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APROBACION. 

J 

T ~1~E  visto  este  Libro  intitulado: 
1 | Arte  de  Cocina , compuesto 
por  Francisca  Martínez  Montiño, 
Cocinero  Mayor  del  Rey  nuestro 
Señor , y hallo , que  está  conforme 
á su  original , por  donde  se  mandó 
imprimir , y no  hay  en  él  errata  de 
consideración  que  apuntar : y por 
ser  así  verdad  lo  firmé  en  Madrid 
á 2o,  de  Mayo  de  1623. 

Fl  Licenciado  Murcia 
de  la  Llana. 

Imprimatur.  Imprimatur. 

D.  Petrus  Mayor 9 Doct.  Sellent % 

R.  F.  A.  Fie.  Gen. 
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UCENCIA  DEL  CONSEJO. 

> 

DOn  Juan  dePeñuelas  Secreta- 
rio de  Camara  del  Rey  nues- 
tro Señor,  y de  Gobierno  dél  Con- 
sejo, por  lo  tocante  á los  Reynos 
de  la  Corona  de  Aragón.  Certifico, 
que  por  los  Señores  de  él , se  ha 
concedido  licencia  á María  Ange- 
la Martí , Impresora  de  la  Ciudad 
de  Barcelona  para  que  por  una 
vez  pueda  reimprimir , y vender 
el  Libro  intitulado  Arte  de  Coci- 
tta¿  Pastelería , P’izcocberia , y Con- 
servería , su  Autor  Francisco  Mar- 
tínez Montiño ; con  tal  de  que  la 
reimpresión  se  haga  en  papel  fino 
por  el  impreso , que  sirve  de  origi- 
nal, que  está  firmado , y rubrica- 
do de  mi  mano , y antes  que  se 
venda , se  trayga  al  Consejo  junto 

con 


con  él , y certificación  del  Correc- 
tor General  de  estar  conforme  para 
que  se  tase  el  precio  á que  se  ha 
de  vender , guardando  en  su  reim- 
presión lo  dispuesto  por  leyes , y 
pragmáticas  de  estos  Reynos : Y 
para  que  conste  doy  esta  certifica- 
ción en  Madrid  a catorce  de  Di- 
ciembre de  mil  setecientos  cinquen- 
ta  y seis. 

D.  Juan  de  Pernetas. 


DON 


DOn  Juan  de Peñuelas  Secreta- 
rio de  Camara  del  Rey  nues- 
tro Señor,  y de  Gobierno  del  Con- 
seje**, por  lo  tocante  á los  Reynos 
de  la  Corona  de  Aragón.  Certifico, 
que  ante  los  Señores  de  él  se  pre- 
sentó la  petición  del  tenor  siguien- 
te. = M.  P,  S.  = Joseph  García  de 


Calárreta,  en  nombre  de  María 
Angela  Martí,  Impresora  en  la 
Ciudad  de  Barcelona , ante  V.  A. 
parezco  , y digo ; que  mi  Parte  con 
licencia  del  Consejo  ha  reimpreso 
el  Libro  intitulado  Arte  de  Cocina , 
y para  que  pueda  venderlo,  sin 
incurrir  en  pena  alguna,  supli- 
co á V,  A.  se  sirva  conceder  á mi 
Parte  la  licencia  correspondiente, 
en  que  recibirá  merced.  ==  Joseph 
García  de  Galaneta.  = Y vista  por 
dichos  Señores  del  Consejo  Ja  re- 


ferida  petición,  por  decreto  que 
proveyeron  en  veinte  y dos  de  este 
mes,  mandaron  que  la  referida  Ma- 
ría Angela  Martí  use  de  su  derecho' 
en  conformidad  de  lo  últimamen- 
te resuelto  por  S.  Mag.  Y para  que 
conste  doy  esta  certificación  en 
Madrid  á treinta  y uno  de  Agosto 
de  mil  setecientos  sesenta  y tres. 


D .Juan  de  Peñuelas . 


PRO- 


PROLOGO 

AL  LECTOR. 


L intento  que  he  tenido  en  es- 


cribir este  Librito  ha  sido  no 


haber  libros  por  donde  se  puedan 
guiar  los  que  sirven  el  Oñcio  de  la 
Cocina , y qué  todo  se  encarga  á la 
memoria : solo  uno  he  visto , y tan 
errado  que  basta  para  echar  á per- 
der á quien  usáre  de  él,  y compues- 
to por  un  Oficial  , que  casi  no  es 
conocido  en  esta  Corte : y así  las 
cosas  del  Libro  no  están  puestas 
de  manera  que  ningún  Aprendiz  se 
pueda  aprovechar , á lo  menos  los 
Españoles,  antes  si  se  siguieren  por 
él , lo  errarán , y echarán  á perder 
la  hacienda  y también  por  habér- 


melo 


meló  pedido  algunas  personas ; y 
lo  que  pretendo  es , que  qualquie- 
ra  persona  que  se  quiera  aprove- 
char de  este , acierte  las  cosas  con 
mucha  facilidad , y todas  son  cosas 
mias , y ninguna  escrita  por  rela- 
ción de  nadie •,  y muchas  de  ellas 
son  de  mi  inventiva:  porque  las  co- 
sas que  son  escritas  por  relación, 
muy  pocas  veces  salen  verdaderas, 
porque  las  personas  que  dan  las  me- 
morias , nunca  las  dan  cabales : y 
asi  no  se  puede  escribir  cosa,  que 
no  se  haya  experimentado.  Y lo  que 
me  ha  dado  ánimo  para  escribir  es, 
haber  servido  tantos  años  al  Rey 
nuestro  Señor,  y habérseme  encar- 
gado las  mayores  cosas  que  se  han 
ofrecido  en  el  Palacio  Real  de  mi 
Arte,  con  satisfacción  de  mis  mayo- 
res , y;  por  ser  yo  muy  inclinado 


á enseñar , porque  he  hecho  gran- 
des Oficiales  de  mi  mano , y asi  es- 
pero en  Dios , que  con  solo  este 
poco  de  trabajo , que  he  tomado 
en  escribir  este  Librito  , tengo  de 
hacer  Oficiales  con  pocos  princi- 
pios que  tengan  : y se  ha  de  ahor- 
rar mucha  hacienda  á los  Señores, 
porque  no  hay  cosa  que  mas  hacien- 
da gaste  en  este  ministerio  en  los 
banquetes , que  trabajar  á tiento, 
porque  piensan,  que  por  echar  mu- 
cho recaudo  es  mejor,  y por  ahi  lo 
echan  á perder  mas  presto,  y gasta- 
se la  hacienda , y no  luce:  y si  en 
alguna  cosa  hubiere  falta , suplico 
al  discreto  Lector  lo  supla,  que  co- 
mo hombre  me  habré  descuidado, 
que  ya  sé  que  los  grandes  Oficiales 
no  han  inenester  Libro : mas  con 
todo  eso  por  ser  todos  tan  amigos 

míos. 


míos  , tendrán  en  algo  mis  cosas,  y 
todavía  hallarán  alguna  cosa  nue- 
va : y los  Aprendices  si  hicieren  lo 
que  yo  ordeno  , entiendo  que  no 
podrán  errar.  Y asi  los  unos  por 
aprender , y los  otros  por  curiosi- 
dad, todos  se  holgarán  de  tener  mi 
obrecilla.  Mucho  mas  pudiera  es- 
cribir, mas  he  ido.dexando  las  cosas 
que  son  muy  ordinarias.  Tampoco 
me  he  querido  meter  en  oficio  de 
nadie , mas  de  lo  que  toca  al  Oficio 
de  la  Cocina,  por  no  enfrascar  mu- 
cho alLector , antes  advierta , que 
en  el  Capitulo  de  las  Tortas , que 
está  escrito  en  el  otro  Libro , hay 
muchas  suenes  de  Tortas , que  no 
solo  no  son  buenas,  ni  se  deben  ha- 
cer , mas  antes  es  impertinencia  es- 
cribirlas, como  son  las  de  castañas, 
y otras  de  higos , y de  turmas  de 

ticr- 


tierra,  y de  navos,  y de  zanahorias, 
y de  patatas , ni  de  cerezas , ni  se 
ha  de  echar  agrio  en  cosa  que  lleve 
leche,  ni  queso , porque  son  mate- 
riales muy  contrarios , y hacen 
múcho  daño  á las  personas  que  los 
comen.  Y esto  advierto,  porque  en 
el  otro  Libro  se  manda  echar  en 
muchas  cosas  queso,  y agraz,  hasta 
la  torta ds  manzanas  dulces,  ni  de 
camuesas , no  son  buenas , sino  les 
echan  al  conservar  el  zumo  de  mem- 
brillos , que  con  eso  serán  buenas. 
Vale. 


AD- 


advertencia 

**• 

de  la  medida  , que  han 
de  tener  los  cucha- 
rones para  hacer 
vizcochos. 

EL  cucharon  con  que  han 
de  batir  los  vizcochos, 
ha  de  tener  de  largo  media 
váramenos  tres  dedos.  Ha  de 
ser  de  unos  cucharones  llanos 
de  pala , y un  poco  prolongados 
de  la  pala , y ha  de  ser  delgada 
la  pala,  y un  poquito  honda, 
muy  poco,  y no  ha  ser  ancho  de 
pala,  porque  corte  bien  los  hue- 
vos. 


vos.  Y si  quisieres  batir  los  viz- 
cochos  con  dos  manos,  como 
las  Monjas,  en  tal  caso  ha  de 
ser  la  pala  del  cucharon  ancha, 
y redonda;  porque  de  esta  ma- 
nera no  se  puede  batir  con  cus 
charon  angosto  de  pala. 


ARTE 
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ARTE 


DE  COCINA. 

EN  QUE  SE  TRATA, 

EL  ¿MODO  QUE  MAS  SE  USA  DE 
guisar  en  este  tiempo  en  viandas  de  carne , y 
pescado ; pastelería , conservería , y vizco- 
cheria  ; y lo  tocante  para  el  regalo 
de  enfermos. 


CAPITULO  I. 


DE  LA  LIMPIEZA  DE  LA  COCINA, , 
y del  gobierno  que  ha  de  tener  el  Cocinero 
Mayor  en  ella. 


IENSO  tratar  en  este  Capitulo  de 
*0  fi  l'mP‘eza  que  es  Ia  nías  nece- 
41  g |l  saria,  ¿importante,  para  que  qnaí- 
quier  cocinero  dé  gusto  en  su  ofi- 
cio. Y para  esto  es  necesario  guar- 
dar tres,  ó quatro  cosas.  La  primera  es,  limpie- 
za: y la  segunda  , gusto  ; y la  tercera  preste- 
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za ; que  teniendo  estas  cosas , aunque  no -sea 
muy  graude  Oficial , gobernándose  bien da- 
rá gusto  á su  señor , y estará  acreditado. 

Ha  de  procurar , que  la  Cocina  esté  tan 
limpia  , y curiosa , que  qualquiera  persona 
que  entrare  dentro,  se  huelgue  de  verla : y ha 
de  tener  buenas  herramientas  curiosa»,  para 
cosas  particulares,  y extraordinarias, como-  son 
cazolillas , y barquillas  y gubiletes-,  torteras, 
piezas  llanas,  y moldes,  y otras  muchas  piezas, 
para  hacer  diferencias  de  platos.  Puesto  to- 
do muy  bien  lucido , y colgado  por  buena  or- 
den , que  no  anden  las  piezas  rodando  por  las 
me  jas , ni  por  el  alvadar.  Los-  asadores  en  su 
lanceta  muy  lucidos,  y los  palos  de  masa,  y 
cucharones  de  mamar  blanco , has  de  tener 
en  una  tabla  que  estará  colgada  con  unos 
clavos  de  palo  torneados , como-  los  tienen  las 
Boticarios , que  sean  mucho  mayores;  y otro 
como  este para  cedacillos  , y estameñas. 
Esto  ha  de  ser  en  la  parte  mas  desembara- 
zada de  la  Cocina  , y si  puedes  allí  acomodar 
la  mesa  para  las  cosas  de  uiasa,y  ponerle  en- 
cima un  cielo- de  lienzo  , <5  un  zaquizamí  de 
tablas  , porque  no  cayga  polvo  de  arriba  ; es 
cosa  muy  necesaria.  Si  fuese  posible , no- 
había  de  estar  ninguna  Cocina  debaxo  de  nin- 
guua  casa , -sino  i un  lado  debaxo  de  un  co- 
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bertízo  , de  madera  , que  no  hubiese  encima 
vivienda  de  gente;  salvo  si  es  de  bóveda,  que 
con  eso , y buena  luz  estará  bien. 

Has  de  procurar  que  la  blanquáen  ; y no 
has  de  'Consentir  á los  mosos , ni  Oficiales  que 
la  nfinanchen  pegando  velas  , aunque  sean  de 
cer  a-,  Hanse  de  poner  unos  saetines  hincados 
en  las  paredes , para  poner  las  velas,  y que  no 
peguen  enxtmdias  de  gallina  en  las  paredes; 
porque  una  enxundia  , que  no  sea  mayor  que 
un  real  de  á quatro , hace  una  mancha  en  la 
pared  blanca  tan  grande  como  un  plato,  y pa- 
rece mal- 

El  agua  la  tendrás  en  tinajas  , 6 en  tinacos 
con  sus  cuberteras : y tendrás  quatro  ó seis 
cantaros  en  una  cantarera  de  palo,  que  no  lle- 
guen con  los  ..suelos  al  de  la  Cocina.  Estos 
sean  vidriados  con  sus-  tapaderos  ; del  agua  de 
estos  cantaros , echarás  pata  cocer  todo  lo  que. 
se  hubiere  de  guisar,  y íá  otra  será  para  lavar, 
y fregar  las  herramientas.  No  consientas  que 
se  corte  ninguna  cosa  sobre  las  mesas  , sino 
sobre  un  rajo,  que  tendrás  hincado  en  el  suelo 
á una  punta  de  ía  mesa,  donde  embarace  me- 
nos , allí  cortarás  toda  la  carne  , y quebrarás 
los  httesos:  y las.  mesas  las  harás  de  pino  blan- 
co , y que  las  frieguen  cada  dia  con  agua  hir- 
viendo , y ceniza  > y estarán  muy  blancas  , y- 

A.  z como 
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como  no  estén  muy  acuchilladas , parecerán 
ínejor  que  nogal.  La  carne  picarás  eu  ta- 
jos de  trozos  del  alamo  negro,  que  aunque  pa- 
rece que  tendrá  la  madera  negra , no  la  tiene 
sino  blanca.  Han  de  ser  acerrados  destronco 
en  unos  trozos  de  ocho  dedos  de  cantero,  que 
parezca  ruedas  de  limón ; porque  adonde  pi- 
cares la  carne  esté  la  hebra  derecha  arriba,  que 
de  esa  manera  no  sueltan  genero  de  madera: 
y si  las  picas  en  tableros,  aunque  sean  blancos 
de  fresno,  que  son  los  mejores,  si  no  picas  con 
mucho  tiento , sacarás  madera. 

Los  tableros  de  mesa  , es  forzoso  que  sean 
de  nogal , y sean  de  poco  mas. de  una  pulgada 
de  cantero,  y échales  unas  cantoneras  de 
hierro  por  los  bordes  , de  manera , que  ven- 
gan k caer  casi  todo  el  tablero:  y en  la  punta 
una  sortija  de  hierro  en  la  y i sagra,  con  un  bo- 
toncillo  embiado  en  la  madera , que  se  anda 
.al  deredor  para  colgar  el  tablero.  Estos  ta- 
bleros se  han  de  colgar  á la  parte  á donde  es- 
tá la  mesa  de  la  masa.  Algunos  son  amigos  de 
tener  algún  aposentillo  , o recocina  dentro  en 
la  Cocina  ; mas  yo  no  soy  de  ese  parecer,  si- 
mo que  no  haya  ningún  rincón  en  la  Cocina, 
que  no  se  vea  cu  entrando  por  la  puerta, 
salvo  el  alvañar 

A una  parte  de  la  Cocina  en  lo  mas  des- 

cniba- 
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■embarazado  , se  pondrá  un  palo  muy  bien, 
acepillado  para  poner  las  capas , y unos  cla- 
vos para  las  espaldas  de  los  Oficiales  : y con 
eso  vease  toda  la  Cocina , que  quando  estu- 
vieres al  tablero , o en.  otra  mesa  haciendo 
algo,  puedas  gobernar,  y mandar,  y ver  todo 
lo  que  pasa.  No  consientas  que  haya  cenicero 
en  la  Cocina , sino  que  lleve  la  ceniza  la  la- 
vandera cada  dia  r 6 se  eche  á mal , porque 
se  pueda  barrer  el  fogon  , y la  vasura : tener 
un  esportón  , y cada  vez  que  se  barriere  la 
Cocina  que  echen  la  vasura  fuera  , porque 
no  hulla  mal , b no  lleguen  moscas.  Todas  las 
veces  que  entrares  por  la  puerta  de  tu  Co- 
cina procura  tener  algo  que  enmendar  ; mira 
si  está  bien  colgada  la  herramienta , y si  está 
cada  cosa  en  su  lugar  y si  hay  por  las  paredes, 
o por  el  techo  alguna  telaraña , hazlo  reme- 
diar luego  , sin  desearlo  para  después,  porque 
se  olvidará  el  mozo  de  Cocina , ó portador, 
y tendrás  que  volver  i mandar  , y con  esto 
tendrán  cuydado , y temerán.  Y si  el  mozo 
no  fuere  muy  aficionado  á tener  la  Cocina 
limpia  , no  le  tengas  en  ella  , sino  despídelo, 
luego,  porque  no  andes  cada  dia  riñiendo  con 
el , y mas , si  no  se  precia  de  hacer  bien 
su  oficio  de  mozo  de  Cocina , nunca  será  ofi- 
cial. Si  fuere  posible  no  tengas  picaros  sin 
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partido  ; y si  los  tuvieres  , procura  con  el  Se- 
ñor que  les  de'  algo,  ó con  el  limosnero,  por- 
que puedan  tener  camisas  limpias  que  se  mu- 
dar; porque  no  hay  cosa  mas  asquerosa  que  pi- 
caros rotos  y sucios.  Mas  que  es  una  si- 
miente, que  el  Rey  Don  Felipe  II.  ( que  Dios 
tiene  ) con  todo  su  poder  no  pudo  echar  es- 
ta gente  de  sus  Cocinas , .aunqne  mandó  aña- 
dir mozos  de  Cocina  , y otra  suerte  de  mozos 
de  Cocina  , que  se  llaman  galopines  , todo 
porque  nó  hubiese  picaros;  y nunca  se  pudo 
remediar.  Solo  en  su  Cocina  de  Boca  no  .en- 
traban mas  de  un  Oficial  , y un  portador , y 
un  -mozo  de  Cocina  y un  galopín;  y estos 
estaban  una  semana  con  el  Cocinero  Mayor, 
y el  Domingo  se  mudaban  á la  Cocina  del  Es- 
tado , y venían  otros  tantos  por  sus  semanas. 
Con  todo  me  crié  yo  en  una  Cocina  , que  no 
tuvo  picaros  , como  tenia  testigos,  que  la.co- 
pocieron  , como  era  el  Cocinero  Mayor  de 
su  Magestad  la  I-leyna  , Juan  de  Mesones  ; y 
Amador  de  la  Aya  , su  ayuda  , que  Ies  cono- 
cieron muy  bien.  Solo  esta  Cocina  .entiendo, 
que  se  ha  librado  de  ¿sta  gente  , que  fué  la 
Cocina  de  la  Serenísima  Princesa  de  Portu- 
gal Doña  Juana.  Si  ellos  dan  en  ser  virtuo- 
sos , y se  aficionan  a aprender , en  muy  poco 
tiempo  toman  principio , y estos  se  hacen 

Oficia- 
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Oficiales ; mas'  los  que  son  picaros  vellacos, 
nunca  son  Cocineros  , antes  dan  en  otras  co- 
cas-muy  malas.  Esto  se  entiende  en  las  Coci- 
nas de  los  grandes  Señores  , que  en  las  Co- 
cinas pequeñas , mas  fáciles  son  de  gobernar, 
y tener  limpias. 

■Otra  cosa  tengo  experimentada  , que 
hombre  que  sea  torpe  , ó patituerto  , nunca 
salen  Oficiales  , ni  son  bien  limpios.  Procú- 
rese , que  sean  de  buena  disposición  , libera- 
les , de  buen  rostro  , y que  presuman  de  ga- 
lanes , que  con  eso  andarán  limpios  .,  y lo  se- 
rán en  su  Oficio  .,  que  los  otros  por  ser  pesa- 
dos tienen  pereza y nunca  hacen  cosa  bue- 
na 1 que  el  Oficio  - de  la  Cocina  , aunque  pa- 
rece -que  *es  cosa  fácil,  no  es  sino  muy  dificul- 
toso; pero  que  hay  tantas  cosas  que  hacer  , y 
cada  ¡una  tiene  su  punto .,  y todo  se  ha  de  en- 
cargar á la  memoria  : que  los  Boticarios  , y 
los  Médicos  , y Letrados  , qu  ando  se  les  ofre- 
ce alguna  .duda,  con  estudiarla  en  sus  Libros, 
salen  delia  con  facilidad.  Y por  eso  digo,  que 
la  gente  ,de  la  Cocina  ha  de  .ser  de  buen  talle, 
y disposición  , -y  entendimiento.  Has  de  pro- 
curar , que  en  la  Cocina  haya  cada  dia  ropa 
blanca  para  cubrir  la  mesa,  y los  asadores  con 
a vianda  . y para  que  se  limpien  las  manos: 
r pondrás  una  costumbre , que  todos  los  Ofi- 
ciales, 


8 Arte  de  Cocina. 

cíales  , y mozos  que  entraren  por  la  mañana 
ep  la  Cocina , lo  primero  que  han  de  hacer 
sea  , quitarse  sus  capas,  y espadas  y colgarlas» 
en  el  palo,  y los  clavos  que  están  puestos,  para 
ello,  y quitarse  los  puños,  y lavarse  las  manos, 
y limpiarse  en  una  toalla , que  estará  colgada 
para  esto  , y trabajar  con  mucha  limpieza. 
Si  alguno  tomare  su  capa , y saliere  , fuera 
quando  vol  viere  á entraa  , se  torne  á quitar 
los  puños  , y lavarse  las  manos , y limpiarse 
en  la  toalla. 

A una  parte  de  la  mesa  grande  , harás  po- 
ner unos  manteles  limpios , y pondrás  sobre 
ellos  la  plata.  Y quando  fuere  hora  de  hacer 
los  gigotes  , háganse  sobre  los  manteles  , por- 
que los  platos  estén  limpios- por  los  suelos ; y 
no  consientas  hacer  gigote  ninguno  á ningún 
mozo,  ni  Oficial,  sin  su  toalla  al  ombro,  y su 
tenedor : y tomará  la  pieza  , ó pierna  , 6 ave 
con  tenedor  muy  bien  , y picará  en  el  ayre 
con  mueha  gracia.  Y advierta  el  que  picare, 
que  entretanto  que  picare  no  há  de  toser,  ni 
hablar , ni  ha  de  hacer  otra  cosa  ninguna, 
sino  estár  con  mucha  compostura  ; porque  es 
gran  descomedimiento  , picar  , y hablar.  No 
consientas  que  en  la  Cocina  , entretanto  que 
se  trabaje  haya  conversaciones,  ni  almuerzos. 

La  gente  de  la  Cocina , sntes  que  /se  ponga 
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& trabajar  , en  acabando  de  tomar  recaudo, 
luego  ha  de  hacer  un  almuerzo,  y almuercen 
todos , y ninguno  ande  comiendo  por  la  Co- 
cina , que  parece  mal ; y en  acabando  de  al- 
morzar lávense  las  manos,  y cada  uno  acuda 
a lo  que  tiene  á cargo. 

Tendrás  un  cofre  en  la  Cocina , para  guar- 
dar algunas  cosas  que  sobran  , y tener  las  es- 
pecies , y un  caxoncíllo  para  tus  toallas  , y al- 
gunos regalillos  del  señor.  La  llave  del  co- 
fre darás  al  Oficial , 6 Ayudante  mas  antiguo. 
Las  especies  anden  en  sus  bolsas  6 caxas,  cada 
cosa  aparte , y una  cucharita  en  ellas  para 
sazonar  con  ella.  Hínchele  de  una  vez  de  es- 
pecies molidas , y cernidas  ; porque  aprove- 
chará mas  una  libra  desta  manera  , que  libra 
y media  , si  se  moliese  á remiendos.  Las  cu- 
chillas se  amuelen  los  Viernes  , ó $abados, 
que  hay  menos  que  cortar  con  ellas. 

Tratado , de  como  se  ba  de  servir  en  los  ban- 
quetes. 

AQui  pondré  tres  6 «juatro  comidas ; y 
una  merienda  , y no  pondré  ningún 
plato  fantástico  , sino  todo  cosas  que  se  hayan 
de  comer ; y daré  á entender , como  se  han 
de  servir  porque  en  los  banquetes , todo  el 

toque 
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toque  está  es  saberlos  servir ; porque  aunque 
se  gaste  mucho  dinero  en  un  banquete  , si  no 
se  sirve  bien  no  luce  , y se  afrenta  al  señor 
mucho  habiendo  desordenes  en  él : y algunas 
veces  las  está  mirando  «1  Señor , desde  su 
asiento  en  la  mesa. 

Hagamos  cuenta . que  estas  comidas  son 
de  seis  platos  de  cada  cosa  : hanse  de  poner 
seis  bufetes,  y si  ponen  los  bufetes  ancho  por 
largo  , serán  menester  siete  bufetes  : para  seis 
servicios , son  menester  seis  Maestresalas, 
y seis  personas  , que  sirvan  como  de  Veedo- 
res , para  solo  llevar  la  vianda  desde  la  Co- 
cina á la  mesa  ; y cada  Veedor  ha  de  llevar 
un  Servicio  , y entregarlo  á su  Maestresala, 
porque  en  tales  dias  no  ha  de  baxar  el  Maes- 
tresala á la  Cocina;  y si  baxáre  la  primera 
vez  , no  puede  baxar  las  otras  ; porque  se  ha 
de  servir  la  vianda  en  tres  veces.  Ha  de  bsxar 
el  Mayordomo  con  sus  Veedores.  Digo,  pues, 
que  el  Veedor  que  tomáre  el  primer  servicio, 
levará  cinco  pages  , y estos  llevarán  diez  pla- 
tos , cada  uno  dos  , y detrás  del  postrer  page 
irá  otro  Veedor  , corf  otros  cinco  pages,  otros 
diez  platos  y de  esta  manera  irán  los  demás, 
porque  cada  cinco  pages  servirán1  á su  Veedor, 
sin  que  se  mezclen  unos  con  otros  : y en  lle- 
gando á la  mesa  el  primer  Veedor  ton  sus 
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diez  platos , se  arrimará  al  Maestresala  de  la 
cabecera  de  la  mesa  , y los  demás  vayan  cada 
uno  á su  Maestresala  , y hagan  alto  , sin  asen- 
tar plato  ninguno  en  la  mesa,  hasta  que  llegue 
el  Veedor  postrero ; y en  viendo  que  están 
todos  los  Veedores  con  toda  la  vianda  junta 
a la  mesa  , arrimados  á sus  Maestresalas  , al- 
cen todos  los  principios  , salvo  algunos  per- 
niles,^  cabezas  de  Javalí,  que  como  son  platos 
<juo  van  enramados,  parecen  bien  en  la  mesa; 
además  , que  entre  la  comida  gustan  algunas 
personas  dé 'comer  uu  poco  pemil  para  beber. 
Desta  manera  estará  la  mesa  muy  llena,  y no 
se  perderá  plato  ninguno.  En  asentando  la 
vianda  en  la  mesa,  volverán  los  Veedores  por 
la  segunda;  y harán  lo  mismo  que  hicieron  en 
la  primera,  y levantarán  la  vianda  del  primer 
servicio  , salvo  algunos  platos  regalados  , que 
no  hayan  llegado  á ellos,  y los  pemiles  , y a- 
sentarán  la  -segunda  vianda.  Y de  esta  manera 
harán  la  tercera.  Y quando  alzaren  la  tercera, 
levantarán  toda  la  vianda , sin  dexar  cosa  nin- 
guna , y asentarán  los  postres  : y de  esta,  ma- 
rera no  puede  faltar  plato  ninguno , que  mas 
presto  se  echa  de  ver  la.  falta  de  un  plato,  que 
de  un  servicio  todo. 


Ccm» 
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Como  se  ba  de  servir  la  vianda  en  la  Cocina. 

YA  tengo  dicho  como  se  ha  de  llevar  la 
vianda  desde  la  Cocina  & la  mesa  , y 
como  se  ha  de  servir  : Ahora  me  falta  decir, 
como  se  ha  de  servir  en  la  Cocina.  Para  un 
servicio  de  á seis  , se  ha  de  hacer  una  mesa 
tan  ancha . que  quepan  seis  platos  a á lo  ancho; 
y porque  en  las  Cocinas  nunca  hay  mesas  tan 
anchas  ni  son  menester ; para  este  dia  podrás 
hacer  está  mesa  de  prestado  en  medio  de  la 
Cocina  , si  es  ancha  , ó h la  puerta  debaxo  de 
algún  cubertizo ; y si  no  hubiere  Comodidad 
para  esto , en  una  Cocina  muy  pequeña  lo  po^ 
drás  hacer  teniendo  una  mesa  en  que  quepan 
tres  platos  por  ancho  en  hilera , y diez  por 
largo  ; y para  los  otros  tres  platos  , pondrás 
tinas  tablas  en  ía  pared , como  las  tienen  los 
Confiteros  , y Boticarios , y suplirán  por  me-' 
sa,  y pondrás  seis  platos  por  lo  ancho  en  hile- 
ra. Ahora  pondrás  seis  pabos  en  la  cabecera  de 
la  mesa , los  tres  en  la  mesa , y los  otros  tres 
en  las  tablas  que  están  en.  la  pared.  Luego 
pondrás  seis  platos  de  ollas ; y luego  irás  po- 
niendo todos  tus  diez , ó doce'  servicios  de 
h.  seis  Ahora,  para  servir  esta  vianda,  que  son 
sesenta  platos , hallarás  seis  hileras  de  á diez 
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platos  por  lo  largo,  y cada  hilera  es  un  trozo. 
La  primera  hilera  darás  al  primer  Veedor , y 
esta  vaya  al  primer  Maestresala;  y luego  otra 
hilera  al  segundo,  y desta  manera  vayan  unos 
tras  otros,  sin  que  se  mezclen  unos  con  otros; 
y cada  uno  llevará  un  trozo , que  es  de  cada 
cosa  un  plato.  O después,  que  esté  asentada  la 
vianda  en  la  mesa,  tendrá  cada  caballero  de- 
lante de  sí  de  todo  quanto  huviere  en  la  mesa, 
y que  lo  pueda  alcanzfar  todo  desde  su  asien- 
to, que  eso  han  de  tener  los  banquetes, 
que  cada  caballero  que  estuviere  en  la  mesa, 
tenga  en  su  bufete  de  todo  quanto  huviere  en 
la  mesa.,  que  aunque  la  mesa  sea  muy  larga, 
y la  mirare  toda  , no  vea  cosa  que  no  tenga 
delante  de  si  , que  si  él  caballero  viese  alguna 
cosa  en  la  mesa , que  no  la  tuviese  delante 
de  sí , no  estaría  bien  servido  el  banquete, 
porque  la  mayor  falta  que  puede  haber  en  los 
banquetes , es  servirse  mal,  ó faltar  algún 
plato;  porque  claro  está , que  si  habían  de  ser 
seis  pabos  , y hurtasen  uno  desde  la  Cocina 
¿ la  mesa,  y no  pareciesen  allá  mas  de  cinco, 

• que  quedaría  un  bufete-  sin  pabo,  y se  echaría 
luego  de  vér ; y si  faltase  todo  un  servicio, 
que  son  seis  platos  , no  se  echaría  de  ver  en 
la  mesa  ; si  no  fuese  quien  .supiese  de  toda 
la  vianda ; y por  eso  se  ha  de  tener  muy 

gran- 
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grande  cuenta  , y hacer  mucha  diligencie, 
para  que  entren  los  servicios  enteros  en  la 
mesa  ; pues  es  todo  el  toque  de  que  parezca 
muy  bien  el  banquete  , ó que  se  haga  una 
falta  muy  grande.  Y con  esto  me  parece,  que. 
está  dado  á entender  como,  se  han  de  servir 
los  banquetes. 

Banquetes  por  Navidad. 

PErniles  , con  los  principios. 

Ollas  podridas. 

Pabos  asados  con  su  salsa. 

Pastelillos  Saboyanos  de  ternera  ojaldrados. 
Pichones  , y torreznos  asados. 

Platillo  de  Arteletes  de  aves,  sobre  sopas  de; 
natas. 

Bollos  de  vacia. 

Perdizes  asadas  con  salsa  de  limones. 
Capirotada  con  solomo,  y salchichas , y per- 
dizes. 

Lechones  asados  con  sopas  de  queso , y azú- 
car , y canela. 

Ojaldres  de  masa  de  levadura  con  euxundia 
de  puerco. 

Pollas  asadas. 
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SEGÜNDO. 

C Apones  asados. 

Anades  asadas  con  salsa  de  membrillos. 
Platillo  de  pollos  con  escarolas  rellenas. 
Empanadas  Inglesas. 

Ternera  asada  con  salsa  de  oruga. 

Costrada  de  mollejas  de  ternera  , y higadillos. 
Zorzales  asados  sobre  sopas  doradas. 
Pastelones  de  membrillos,  y cañas , y huevos 
mexidos. 

Empanadas  de  liebres. 

Platillo  de  aves  a la  Tudesca. 

Truchas  fritas  con  tocino  magro. 

Ginebradas. 

'< 

TERCERO. 

POllos  rellenos  con  picatostes  de  ubres  de 
ternera  asados. 

Gigotes  de  aves. 

Platillo  de  pichones  ahogados. 

Cabrito  asado,  y mechado. 

Tortas  de  cidras  verdes. 

Empanadas  de  pabos  en  masa  blanca. 

Besugos  frescos  cocidos. 

Conejos  con  alcaparras. 

Empanadillas  de  pies  de  puerco. 

Palomas  torcaces  con  salsa  negra. 


Man- 
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Manjar  blanco. 

Buñuelos  de  viento. 

Las  frutas  que  se  deben  servir  en  esta  vianda, 

son. 

UVas,  melones,  limas  dulces  , 6 naranjas, 
pasas,  y almendras,  orejones , manteca 
fresca,  peras,  y camuesas,  acey tunas,  y que- 
so , conservas  y suplicaciones. 

Una  comida  por  el  mes  de  Mayo.. 

PErniles  con  los  principios. 

Capones  de  leche  asados- 
Olla  de  carnero,  y aves,  y jamones  de  tocino. 
Pasteles  ojaldrados. 

Platillo  de  pollos  con  habas* 

Truchas  cocidas. 

Gigotes  de  piernas  de  carnero. 

Torreznos  asados,  y criadillas  de  camero. 
Cazuelas  de  natas. 

Platillos  de  arteletes  de  ternera,  y lechugas» 
Empanadillas  de  torreznos  con  masa  dulce. 
Aves  en  alfitete  frió  con  huevos  mexidos. 
Platos  de  alcachofas  con  jarretes  de  tocino. 

SEGUNDA . 

G Azapos  asados. 

Morcillas  blancas  de  camara , sobrfe 

sopas 
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«opas  de  viscochos , y natas  . 

Pastelones.de  ternera , y cañas,  y pichones, 
y criadillas  de  tierra. 

Ternera  asada  ; y picada. 

Empanadas  de  palominos. 

Platillo  de  pichones  con  criadillas  de  carne- 
ro, y cañas. 

Empanadas  " Inglesas  de  pechos  de  ternera, 
y lenguas  dé  vaca. 

Ojaldres  rellenas  de  masa  de  levadura. 

Fruta  de  cañas. 

Pollos  rellenos  , sobre  sopas  doradas. 
Empanadas  de  venado. 

Pastelillos  de  conservas , y huevos  mexidos< 

TERCERA  VIANDA. 

SAlmen  fresco. 

Pollas  asadas  sobre  arroz  de  grasa. 
Pichones  ensopados  sobre  ojuelas. 

Pastelones  de  salsa  negra. 

Cabrito  asado  , y mechado. 

Tortas  de  dama. 

Lechones  en  salchichones. 

Empanadas  frías. 

Barbos  fritos  con  tocino  , y pícatostes  de  pan 
lYIanjar  blanco. 

Fruta  dé  piñas. 

Huevos  mav monee. 

£'  Z*as  • 
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Las  frutas  que  se  han  de  servir  en  esta  vianda, 

son, 

Vericoques,  fresas,  cerezas;  y podría 


ser  que  huviése  guindas  , si  fuese  el 
banquete  al  cabo  del  mes  de  Mayo  ; natas, 
y limas,  pasas,  y almendras,  aceytunas,  queso, 
conservas , y confites  , y suplicaciones. 

En  esto  no  hay  que  decir,  porque  se  ha  de 
servir  de  toda  la  fruta  que  hubiere.,  y re» 
quesones. 

| Una  comida  por  Setiembre. 

P Enfiles  con  los  principios. 

Pavillos  nuevos  asados  con  su  salsa. 
Ollas  podridas  en  pastelones  de  masa  negra. 
Pasteles  ojaldrados  gubiletes. 

Platillo  de  palomitos , con.  calabaza  rellena. 
Perdigones  asados. 

Eolios  sombreros. 

Ternera  asada , y picada. 

Empanadas  de  pichones  en  masa  dulce  con 
torreznos. 

Tortas  de  ternera  , y cañas,  y almendras. 
Pajarillos  gordos  con  pan  rallado,  sobre  sopas 
doradas. 


Tru- 
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Truchas  frescas  cocidas. 

Conejos  gordos  asados. 

SEGUNDA  VIANDA. 

C Apones  asados. 

Platillo  de  ternera  , con  albondiguillas 
de  ternera , mollejas,  y higadillos. 

Tórtolas  asadas. 

Platos  de  membrillos , y pollos  rellenos  rebo- 
zados. 

Cazuelas  mogis  de  verengenas. 

Flatos  de  salchichones  , y cenizas. 

Platos  de  capones  rellenos , cocidos  con  aria* 
letes  sobre  sopas  blancas. 

Pasteles  de  tetilla. 

Quesadillas  de  mazapan. 

Empanadas  de  liebres  en  figura  de  leones* 
Bollos  de  rodilla. 

Pichones  asados  con  costillas  de  carnero  , y 
pan  rallado. 

TERCERA  VIANDA. 

.» 

POltas  asadas. 

Platillos  de  cañas  con  huevos  encañu* 
tados. 

Pollos  asados  con  salsa  de  agraz. 

Tortas  de  alberchigos  en  conserva. 

£ 2 Ew* 
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Empanadas  frías. 

Cabrito  asado , y mechado. 

Platillos  de  palominos  con  lechugas; 

Manjar  blanco.  J ' 

Piernas  de  carnero  en  gigote. 

Cazolillas  de  natas,  y cañas  y manjar  blancor 
Salchichones  de  lechones  corta'dos  en  ruedas» 
mezclados  con  otros  salchichones'»  y len- 

^ £uas-. 

Fruta  de  pinas.  ' ‘ 

Las  frutas  désta  vianda,  han  de  ser,’  huvas» 
melones.,  higos , ciruelas , natas,  pasas,  y al- 
mendras, melocotones,  confites,  y conservas» 
aceytunas , y queso  , y suplicaciones. 

UNA  MERIENDA, 

PErniles  cocidos. 

Capones , 6 pavos  asados  calientes. 
Pastelones  de  ternera , y pollos , y cañas  ca- 
lientes. 

Empanadas  Inglesas. 

Pichones  , y torreznos  asados. 

Perdizes  asadas. 

Bollos  maymones  , 6 de  vacía. 

Empanadas  de  gazapos  en  masa  dulce. 
Lenguas  , y salchichones  , y cecinas. 

Gigotes  de  capones  sobre  sopas  de  natas. 

Tor- 
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Tortas  de  manjar  blanco  , y natas ; y maza* 
pan. 

•Ojaldres  rellenos. 

Salchichones  de  lechones  enteros. 

■Capones  rellenos  fríos , sobre  alfitete  frío. 
Empanadas  de  pavos. 

Tortillas  de  huevos*  y torreznos*  y picaro»» 
tes  calientes. 

Empanadas  de  venazon. 

Cazuelas  de  pies  de  puerco  con  pifiones. 
Salpicones  ,de  yaca , y tocino  magro. 
Empanadas,  de  tmchas. 

Costradas  de  limoncillos,  y huevos  mexi- 
dos. 

Conejos  de  huerta. 

Empanadas  üe  liebres. 

Fruta  de  prestiños. 

Truchas  cocidas. 

¿iodos  de  masa  dulce. 

Panecillos  rellenos  de  masa" levadura. 

Platos  de  frutas  verdes. 

Gileas  blancas*  y tintas. 

Fruta  rellena. 

Empanadas  de  perdizes  en  masa  de  bollos» 
Buñuelos  de  manjar  blanco , y frutillas  de 
mismo. 

Empanadillas  de  quaxada ginebradas. 
Truchas  en  escaveche. 

Pte- 
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Plato  de  papin  todo  con  cañas. 

Solomos  de  vaca  rellenos. 

Quajada  en  platos. 

Almojavanas. 

Si  la  merienda  fuere  un  poso  tarde  , con 
servir  pastelones  de  hollas  podridas , pasará 
por  cena*  Ensaladas , frutas , y conservas  , no 
hay  para  que  ponerlas  aquí;  pues  se  sabe,  que 
se  ha  de  servir  de  todo  lo  que  se  hallare-, 
conforme  al  tiempo  en  que  se  hiciere  la  me- 
rienda. Y adviértase , que  todos  los  platos 
que  van  escritos  en  estas  viandas  f los  ha- 
llarán escritos  en  el  libro ; y la  orden  de  co- 
mo se  han  de  hacer  , y los  recaudos  que  son 
menester  para  ellos. 

Las  volaterías,  ninguna  se  ha  de  pelar  en 
agua , y si  se  pelare  , sean  pichones , porque 
esta  volatería  no  tiene  casi  hebra;  y asi  no 
pierde  mucho  pelándose  en  agua  Y si  se 
hubieran  de  rellenar  pollos  , ó pichones  , es 
forzoso  pelarse  en  agna , porque  no  se  pue«- 
den  rellenar  en  otra  manera.  Las  palomas 
torcazes , y chorch.es , y sisones,  y otras  aves 
salvages  , si  estuvieren  bien  limpias  , y bien 
tratadas , bien  se  pueden  asar  sin  lavarse, 
aunque  yo  no  uso  ello  , por  asegurar  la 
limpieza.  Quanto  á lo  de  pelar  en  agua  de- 
fiendo; de  manera,  que  no  se  pela  co6a  en 

agua 
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agua  en  las  Cocinas  de  su  lYIagestad  , sino  es 
para  rellenos  como  tengo  dicho. 


De  todo  genero  de  asado. 

N Pavo  se  ha  de  perdigar  sobre  las  par- 


rillas , después  de  bien  limpio , y se 
ha  de  embro.quetar  con  dos  broquetas  de  ca- 
ña, ó de  otra  madera  que  no  amargue  ; lue- 
go espetarlo  en  su  asador  , y empapelarlo, 
poniéndole  debasco  del  papel  unas  lonjas  de 
tocino  delgadas ; y le  echará  sal , y se  podrán 
hincar  algunos  clavos  en  las  pechugas  , aun- 
que algunos  no  lo  usan. 

Para  la  salsa  de  este  Pavo  , tomarás  dos 
onzas  de  almendras  mondadas , y tostadas 
en  la  sartén,  y Jas  majarás;  y asarás  dos  higa- 
dillos de  gallina , 6 el  del  Pavo  , que  estén 
bien  secos , y machacarlo  codo  junto  , y le 
echarás  dos  onzas  de  azúcar : y de  que  esté 
todo  bien  molido,  lo  desatarás  con  caldo, 
que  no  tenga  grasa  , y lo  echarás  en  un  ca- 
cillo , y ponlo  á cocer , de  manera , que  dé 
dos , o tres  hervores  „ meneándolo  siempre 
con  un  cucharon ; y luego  colarlo  por  un 
cedacillo  , 6 estameña  » y ponerle  una  poca. 

<¿e  canela  molida  f y un  poco  de  zumo  de 

» • • 
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limón.  Se  ha  de  servir  fría  esta  salsa. 

Un  capón  se  asa  de  la  misma  manera, 
salvo  que  no  se  ha  de  perdigar  , ni  empape- 
lar , ni  meter  clavos.  La  salsa  mas  ordinaria 
que  se  sirve  para  capones  es  de  granadas. 
Esta  se  hace  de  esta  manera : Tomarás  dos 
granadas  acedas  para  cada  capón , y desgra- 
narlas has , y poner  los  granos  en  una  esta* 
mena  , ó cedacillo , y estrujarlos  con  un 
cucharon  hasta  que  suelten  toda  la  tinta  , y 
agrio  que  tiene ; luego  echarle  dos  onzas  de 
azúcar,  y un  poco  de  vino  tinto,  y unas 
ragitas  de  canela , y tres  clavos  enteros , y 
cueza  hasta  que  esté  en  punto  , y sírvela  en 
su  platillo  , ó escudilla  fría  con  esta  salsa  se 
puede  servir  un  capón  asado , y hecho  car- 
bonadas tostadas  en  las  parrillas  , y asenta- 
das sobre  unas  revanadas  de  pan  tostado.  Lue- 
go hacer  la  salsa  de  granadas  ( como  está  di- 
cho ) añadiendo  mas  granadas,  y mas  azúcar, 
y echárselo  por  encima , y sírvase  caliente. 

Capón  en  gigote  sobre  sopa  de  natas. 

ESte  capón  después  de  asado  podrás  pi- 
car las  pechugas , y hacer  carbonadas 
de  las  piernas , y las  caderas , luego  hacer 
tina  sopa  de  natas  con  viscochos.  Esta  ade* 

lan- 
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lante  en  el  capítulo  de  las  sopas , la  hallarás 
escrita,  como  se  ha  de  hacer.  Después  de 
tiecha  la  sopa  , y cocida  , asentarás  las 
carbonadas  del  capón  sobre  ella , y lo  pica- 
do de  la  pechuga  enmedio , sazonado  de 
sal  , yun  poquito  de  agrio.,  de  manera , que 
el  agrio  no  llegue  á la  sopa y sírvase  ca- 
liente. 


Gigote  de  una  pierna  de  carnero. 

n 

T'TNa  pierna  de  camero  en  gigote  , se  ha 
de  asar,  y picarse  muy  menuda;  luego 
tener  el  zumo  de  otra  pierna  que  sea  recien 
muerta.  Esta  se  ha  de  asar  , que  no  sea  muy 
teca , y luego  punzarla  muchas  veces , y 
apretarla  con  el  tenedor  , y la  misma  canilla 
•de  la  pierna  , 6 con  una  prensa ; y sacará 
medio  quartil  lo  de  zumo  , 6 substancia.  Esta 
se  ha  de  echar  sobre  el  gigote  de  la  pierna 
manida  que  está  picada  , sazonándolo  de  sal. 
Hase  de  servir  caliente , sin  echarle  otra 
cosa  ninguna.  Y si  no  hubiere  otra  pierna  de 
que  sacar  la  substancia  , quando  se  hace  la 
pierna  del  gigote  , pongase  debaxo  de  ella 
una  graserilla , 6 un  plato  con  un  poco  dé 
agua , y un  poco  de  sal,  y vayase  recogiendo 
la  substancia  que  cayere  de  ia  pierna : y con 

es- 
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esto  se  cevará  el  gigote  , y servirá  de  subs- 
tancia. Y si  acaso  se  asaren  mas  piernas  con 
la  del  gigote , con  hacer  lo  que  está  di- 
cho , y sacarlas  todas  juntas  sobre  la  subs- 
tancia de  la  graserilla , y dexarlas  estár  yn 
poco , destilaránjo  que  bastará  para  hacer 
el  gigote  del  señor , pues  que  las  otras  serán 
para  el  tinelo , ó para  el  estado.  Este  gigote 
con  substancia  es  bueno  para  servir  con  per- 
digones , asando  los  perdigones  , y asen- 
tándolos sobre  unas  revanadillas  de  pan  tos- 
tado : luego  echar  el  gigote  con  mucha  susb- 
tancia  por  encima , -sazonándolo  de  un  po- 
quito de  especia , y un  poco  de  zumo  de  li- 
món , y una  gota  de  vino.  Adviértase  , que 
en  ningún  gigote  ha  de  caer  gota  de  caldo, 
porque  se  echa  á perder.  * 

Como  se  hace  la  Ternera. 

LA  ternera  , lo  mas  ordinario  es  echarla 
en  adobo  de  ajos  , y orégano  y vina- 
gre, y sal,  y asarla  para  ella,  que  esté  en  ado- 
bo , ó no,  la  salsa  ha  de  ser  de  oruga:  esta  se 
hace  tostando  un  poco  de  pan  , de  manera 
que  esté  negro , y echarlo  en  remedo  en  vi- 
nagre ijuego  moler  un  poquito  de  la  oruga,- 
y ecliar  quatro  6 dnco  partes  de  pan  remo- 
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jado  sobre  ella  , y molerlo  junto  con  un 
quarteron  de  azúcar , de  manera  que  no  es- 
té muy  fuerte  Ja  oruga , y desatarlo  con  un 
poco  de  vinagre , y pasarla  por  un  cedaci- 
llo , 6 estameña  , y echarle  un  poquito  de  ca- 
nela. Esta  salsa  se  sirve  fría.  Otra  oruga  se 
hace  de  miel  , y se  puede  guardar  muchos 
dias.  Adelante  diré  como  se  hacen  entram- 
bas , y pondré  Jas  cantidades,  y la  miel,  y co- 
mo se  ha  de  beneficiar. 

Las  palomas  torcaces  se  asan  de  manera 
•que  no  estén  muy  asadas  , y se  sacan,  y seña- 
lan por  sus  juntas,  y se  les  echa  mucho  zunto 
de  naranjas  , y un  .poquito -de  pimienta,  y 
sal y se  vuelven  las  pechugas  abaxo,  y se  po- 
nen un  poquito  sobre  las  brasas  , de  manera 
que  no  cuezan.  Sirvense  calientes. 

También  se  sirven , asándolas  mechadas, 
y poner  debaxo  de  ellas  un  poco  de  caldo, 
y recoger  el  zumo  de  ellas  , y de  otras  asa- 
das ; luego  tostar  unas  revanadas  de  pan  , y 
asentarlas  en  el  plato , y señalar  las  palomas, 
y asentarlas  sobre  el  pan  , y sazonar  el  cal- 
do , el  zumo  de  los  asados  echándoles  sus 
especias,  pimienta  , y nueces*  y gengibre*  y 
zumo  de  limón , y echarlohafc  por  encima 
de  'as  palomas , y pondrás  el  plato  sobre  un 

po- 
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poco  de  lumbre , antes  que  se  sirva  , y vayá 
caliente  á la  mesa. 

Palomas  toreaces  con  salsa  de  almendras. 

ASarás  quatro  palomas  , y apartarlashas, 
y ahogarlas  con  un  poco  de  tocino 
gordo , y un  poco  de  cebolla  cortada  muy 
menuda : y luego  échales  caldo , quando  se 
bañen  , y vayan  cociendo  poco  a poco  , y sa- 
zona con  todas  especias,  y tomarás  un  quarte- 
ron  de  almendras,  y tostarlashas  con  su  casca- 
ra, y majarlashas  muy  bien  en  el  almirez:  lue- 
go las  desatarás  con  un  poco  de  caldo , y pa- 
sar iashas  por  un  cedacillo,  o estameña.  Echarás 
estas  almendras  dentro  la  vasija  donde  están, 
las  palomas,  y echarlehas  seis  onzas  de  azúcar* 
y un  poco  de  agrio;  y vayan  cociendo  poco  á 
poco , y has  de  sazonar  con  todas  especias , y 
únela,  y sírvelas  sobre  revanadas  de  pan  tos- 
tado. Estas  palomas  estofadas  son  buenas  con 
«misa  de  ciruelas.  Esta  salsa  de  ciruelas  se  hace 
de  esta  manera.  Cocer  las  ciruelas,  y pasarlas 
por  un  cedacillo , de  manera  que  no  quede 
por  pasar  mas  de  los  huesos , y ccn  la  mis- 
ma agua  donde  se  cocieren  las  tímelas  , se 
puede  hacer  la  salsa , y sazonarla  con  todas 
especies , y canela , y echarle  azúcar,  de  ma. 
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«era  que  esté  bien  dulce , y agria,  y que  esté 
un  poca  encorporada , como  salsa  negra  de 
harina,  ha  de  llerar  su  vino  , ni  mas  ni  me- 
nos que  la  de  harina  quemada  , y es  muy 
buena  para  pastelones  de  lenguas  de  Taca  , 6 
pies  de  puerco , y para  anades , y para  otras 
muchas  bolaterias  salvages. 

Como  se  aderezan  las  ferdtzes. 

EN  las  perdizes  no  hay  que  decir  para 
ellas , porque  lo  mas  ordinario  se  co- 
men asadas.  La  salsa  de  estas  se  suele  hacer 
señalándolas  por  las  junturas , echando  un 
poco  de  limón  , y un  poco  de  vino,  y pimien- 
ta , y nuez.de  especia,  y estofarlas  un  poqui- 
to de  manera , que  no  cuezan , y si  les  qui- 
sieres, echar  un  poco,  de  manteca  , de  vaca 
fresca,  será  bueno.  Otra  salsa  de  limones  se 
suele  servir  con  las  perdizes , tomando  limo, 
nes  , y mondarlos  , y cortarlos  menudos  , y 
echar  un  poquito  de  vinagre  , pimienta  , sal, 
y una  gota  de  vino  blanco,  y echarlo  por  en- 
cima de  las  perdizes  , asi  como  salen  del  asa- 
dor : y no  se  ha  de  calentar  mas  porque  amar- 
garía; y si  le  quisieres  echar  alguna  vez  azú- 
car , de  manera  que  vaya  agridulce  no  será 
malo. 

Co- 
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Como  se  aderezan  las  Chorchas. 

As  chorchas  se  sirven  de  la  manera  que? 


tengo  dicho  en  las  palomas  , y los  siso 


nes , y otras  aves  salvages  ,•  añadiéndoles  ua 
poco  de  vino  » yerbas , como  es  mejorana, 
y salvia , y hisopillo.  Estas  chorchas , dicen* 
que  lo  que  tienen  en  las  tripas , na  es  cosa 
sucia : y así  los  estrangeros  las  suelen  sacar 
las  tripas  con  el  higadillo  , quitando  la  hiel, 
y picanlo  asi  crudo  y echanlo  en  una  cazue- 
la, sazonándolas  de  especia,  y sal,  y un 
poco  de  vino..,  y un  poco  de  vinagre , y un 
poquito  de  caldo , y ponenla 'debaxo  las  chor- 
chas quando  se  están  asando,  y con  la  subs- 
tancia que  cae  de  ellas  , y de  otros  asados, 
hacen  una  salsa,  sirven  las  chorchas  sobre, 
unasrevanadas  de  pan  tostado  muy  bien  apar- 
radas ; y echante  salsa  por  encima , añadién- 
dolas un  poco  de  zumo  de  limón;  Muchos  Se- 
ñores gustan  de  ello , mas  yo  no  he  usado  de 
esta  salsa,  porque  llévala  suciedad  de  las  tripas. 


LAs  grullas  asadas  se  suelen  servir  ha- 
ciendo gigote  de  la  mitad  de  la  gru- 
lla , y la  otra  media  mechada , y asada:  as- 


Grullas  asadas. 
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sentarás  la  media  grulla  entera  en  el  pla- 
to , sobre  revanadas  de  pan  tostado  ; y pon- 
drás el  picado  al  lado ; luego  harás  pebra- 
da , echando  en  una  sartén  un  quarteron 
de  azúcar  molido  , medio  quartillo  de  vi- 
no tinto,  la  mitad  de  medio  quartillo  de 
vinagre  , uü  poco  de  caldo ; sazonarás  con 
todas  las  especias  , y canela,  cueza  hasta 
que  empieze  á tomar  punto  , y la  echarás 
por  encima  de  la  media  grulla,  picada  y pon- 
la  á estofar  un  poco. 

Si  quieres  servir  esta  grulla  picada  con 
un  poco  de  adovo  de  ternera  , y un  poco 
de  pimienta , y un  poco  de  zumo  de  limón 
sin  dulce , ni  otra  cosa  ninguna  es  muy  bue- 
na. Las  mollejas  de  las  grullas  son  muy 
grandes,  y muy  tiernas.  Estas  limpiándolas, 
y echándolas  en  adovo , luego  abrir  las  tri- 
pas , y lavarlas,  y echarlas  también  en  ado- 
vo. Luego  espetar  las  mollejas  en  un  asa- 
dorcillo , y las  tripas  revueltas , luego  asar- 
las , y servirlas  con  un  poco  del  mismo  ado- 
vo , y un  poco  de  zumo  de  limón , 6 naran- 
ja ; es  cosa  muy  regalada. 

Tambieu  son  buenas  estas  grullas  parti- 
das por  medio , y perdigadas  en  las  parrillas, 
y mechadas ; y echarlas  en  adovo ; luego 
empanarlas  en  masa  negra  que  sea  gruesa, 
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y quando  estén  acabadas  de  cocer , hacerle' 
un  agujero,  y echarle  un  poco  de  adovo  den- 
tro , y dexarlas  cocer  otra  media'  hora  , sue- 
len salir  muy  buenas  de  esta  manera  se  sir- 
ven las  abortadas , las  tripas  se  han  de  revol- 
ver á la  molleja. 

Todas  las  aves  salvages  podrás  servir  co» 
estas  salsas  picantes  , añadiéndoles  alguna» 
yerbas  del  jardín  , como  es  salvia , y mejo- 
rana , y las  podrás  servir  con  salsas  negras  de 
benazon  en  potages , ó en  pastelones : las 
quales  salsas  hallarás  escritas  en  el  capitulo, 
donde  se  trata  del  javalír 

Las  anades , y zarcetas. 

LA $ anades  y -zarcetas  servirás  asadas 
con  salsa  de  membrillos.  Tomarás  los 
membrillos , y los  mondarás, , y pártelos  por 
medio  , y cortarlos  en  revanadillas  delgadas, 
y tomarás  tocino  en  dados , y los  freirás 
hasta  que  esté  blanco  : y luego  echarás  den- 
tro un  poco  do  cebolla  picada  , y los  mem- 
brillos y los  ahogarás  hasta  que  estén  blan- 
dos» Luego  sazonarás  con  especia  negra,  y 
c íñela , y echarás  .un  poco  de  vino  , y vina- 
gre, y azúcar,  y un  poco  de  caldo,  y tendrás 
las  anades  asadas  , y mechadas , y aparadas, 
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y las  asentarás  sobre  unas  revanadas  de  pan 
tostado  ; luego  echarás  la  salsa  por  encima. 

Esta  salsa  puede  servir  con  sisones  , y al» 
carbanes  y pluvias , y gangas  , y otros  pa- 
«aros  salvages , y con  liebres  asadas  , si  son 
tiernas : y si  no  son  tiernas  las  picarás  , des- 
carnándolas , y juntando  la  carne  de  la  lie- 
bre con  otra  poca  de  ternera  , ó carnero ; y 
o sazonarás  con  todas  especias  , y su  tocino 
picado , y huevos , y tornarás  á armar  la 
liebre  en  una  cazuela  grande  , y pondrásla  al 
luego  con  lumbre  abaxo,  y arriba  : y de  que 
esté  cocida  la  asentarás  sobre  revanadas  de 
pan  tostado  , y echarás  por  encima  , y por  los 
lados  la  salsa  de  membrillos.  Y advierte,  que 
si  no  hubiere  membrillos  podrás  hacer  esta 
salsa  con  peros  agrio sf 

Gigote  de  Liebres. 

LAs  liebres  también  son  buenas  asadas,  y 
picadas  en  gigote  , con  azeyte  , y vi- 
naSre  y pimienta.  A estas  liebres  , si  quisie- 
res , les  echarás  una  pebrada  , en  lugar  del 
azeyte , y vinagre  , echando  en  la  sartén  un 
poco  de  vino  timo , y un  poco  de  vinagre ; y, 
azúcar  , un  quarteron  para  cada  plato  ; y un 
poco  de  caldo  , y lo  sazonarás  con  pimienta» 
y £engcbrc  , y canela,  y algunos  clayi»  cQr\ 

t*» 
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teros , y cueza  hasta  que  el  azúcar  vaya  to* 
mando  punto.  Luego  échala  por  encima  del 

tigote  de  la  liebre,  y ponía  á estofar  un  poco. 

,sta  pebrada  puede  servir  también  para  echar 
por  encima  de  las  liebres  armadas^  y para  en* 
cima  de  gigote  de  Palomos,  <5  sisones,  ó aña- 
des , y para  encima  de  gigote  de  venado» 

Conejos .. 

LOs  conejos  , lo-  mas.  ordinario  e&  servir- 
los con  azeyte  , y vinagre.  Si  los  qui- 
sieres servir  con  salsa  de  alcaparras  , toma- 
rás un  poco  de  buen  azeyte,  y freirás  cebolla 
picada  muy  menuda,  y tendrás,  las  alcaparras 
bien  desaladas  , y cocidas , y échalas-  en-  una: 
sarte'n  con  la,  cebolla- y el  azeyte,  y echa  pi- 
mienta, y un  poco  de  vinagre,  y- denle  un  her- 
vor , y señalarás  los  conejos ,.  y los  asentarás 
en  el  plato,. y echarás  la- salsa.de  las  alcapar- 
ras por  encima , y si  le  quisieres  echar  dulce 
alguna  vez  bien  podrás- 

Conejos  en  molla* 


LOs  conejos  en  mollo  los-  asarás,  y lo» 
cortarás  en  pedazos , y freirás  cebolla 
cortada  larga  con  azeyte  ,.  y echarás  los  co- 
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nejos  dentro,  y los  dexa rás  ahogar  muy  bien. 
Luego  sazonarás  con  pimienta,  nuez,  y gen- 
■gibre  , y echarás  caldo  de  la  olla  , quanto  se 
cubran  los  conejos,  y cuezan  muy  poco  á po- 
co , hasta  que  estén  bien  cocidos,  y echale  un 
poco  de  vinagre  y azafrán  , y los  servirás  so- 
bre revanadas  de  pan  blanco.  Esto  se  entiende, 
qne  ha  de  ser  con  buenazeyte  de  Valencia,  ó, 
con  otro  azey  te  que  sea  muy  bueno. 

Gigote  de  Conejos. 

ASarás  dos  conejos  , y después  de  asados: 
picarás  las  piernas  , y los  lomos,  y a- 
sentarás  este  picado  sobre  unas  revanadilias 
de  pan  blanco . y pondrás  las  espaldillas  , y 
las  cabezas,  de  los  conejos  al  rededor , y lue- 
go mezclarás  un  poco  de  caldo  con  un  po- 
co de  azeyte  , vinagre  , pimienta  , y sal  , y 
lo  echarás  por  encima  del  gi  gote  , y ponle 
á estofar  un  poco  , y sírvelo  caliente.  Y si 
quieres  guardar  el’ lomo  de  un  conejo  , y ha- 
cerlo revanadilias  , y asentarlo  por  encima 
del  gigote , parece  muy  bien- 

Otro  gigote  de  conejos  frió. 

ASarás  los  conejos , y picarás  toda  la  car- 
ne de  los  lomos , y piernas , sin  de- 
xar  mas  de  las  cabezas ; y sazonarás  de  sal,  y 

C a pi- 
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pimienta , y luego  harás  una  ensalada  de  tcM 
das  yervas  , y compondrás  el  plato  de  tu  gi- 
gote , y ensalada  , haciendo  como  una  rosca 
en  el  plato  , é ir  poniendo  montoncilios  de 
carne , y otros  de  ensalada  , y en  el  medio 
pondrás  un  poco  de  ensalada  muy  bien  puesta* 
con  todas  las  cosas  que  se  suelen  echar , sus 
ruedas  de  limón,  y sazonarla  de  azeyte,  y vi- 
nagre; y luego  adornarla  por  la  parte  de  afue- 
ra con  algunas  rajas  de  diacitron,  y granos 
de  granada  y confites  , y todas  las  cosas  que 
suelen  poner  en  las  ensaladas;  y en  medio  pon- 
drás unos  cogollos  de  lechuga  enteros  en  pie, 
y por  encima  del  gigote  , ó salpicón  azeytu- 
uas , quitados  los  huesos.  Este  plato  es  bueno 
para  meriendas  , porque  se  ha  de  comer  frió. 
Algunos  les  llaman  conejos  en  huerta. 

Salpicón  de  baca . 

PUes  que  tratamos  de  salpicón , quiero 
avisar  , que  quando  te  pidieren  salpi- 
cón de  baca  , que  procures  tener  un  poco 
de  buen  tocino  de  pemil , cocido , y picado, 
y mezclado  con  la  baca , y luego  su  pimien- 
ta, sal,  y vinagre  , y su  cebolla  picada,  mez- 
clada con  la  carne  , y unas  ruedas  de  cebo- 
lla , para  adornar  el  plato  , es  muy  bueno,  y 
tiene  buen  gusto; 
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Pollos  asados  con  su  salsa. 

LOs  pollos  asados  pocas  veces  se  sirven 
con  salsa,  salvo  si  hay  agraz  Para  esta 
salsa  tomarás  los 'granos  de  agraz  y tendrás 
en  una  sartén  tocino  frito  en  dados , que  es- 
ten  bien  fritos  , y lo  sacarás  fuera  de  la  sar- 
tén ; echarás  los  granos  del  agraz  á freír  , y 
le  darás  dos,  6 tres  bucltas  sobre  el  fuego,  y 
no  mas  , porque  no  se  cuezan  demasiado  ; y 
echarás  azúcar , y canela , y pimienta  , y un 
poco  de  vinagre  , y asentarás  los  pollos  sobre 
revanadas  de  pan  tostado , y echarás  la  salsa 
de  agraz  por  encima. 

Pollos  rellenas. 

SI  quieres  rellenar  pollos , tomarás  un  po- 
co de  tocino  en  revanadillas  , y lo  frei- 
rás , y quando  esté  medio  frito  , echarás  un 
poco  de  cebolla  cortada  á lo  largo,  y lo  frei- 
rás , y á medio  freír,  echarás  un  poco  de  car- 
ne cruda  picada  , y lo  freirás  todo , rebol- 
viendolo  con  una  paleta , hasta  que  esté  la 
carne  perdigada  , y echarás  alli  yervabuena, 
y cillantro  verde , y un  poco  de  mejorana. 
Luego  batirás  media  docena  de  huevos  pa- 
ra 
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ra  quatro  pollos  , y los  echarás  en  la  sartén, 
y lo  revolverás  con  la  paleta  , hasta  que  esté 
bien  seco , y lo  sacarás  al  tablero  , y picarlo 
muy  bien  , y ponerle  quatro  huevos  crudos, 
y lo  sazonarás  con  especia  negra , y azafran, 
y agrio  de  limón;  ó naranja,  y sal. 

"Éste  relleno  es  lo  mas  ordinario-:  si  -no  tu- 
vieres carne  para -este  relleno , con  higadillos 
•de  gallinas  y los  demás  materiales  , lo  podras 
hacer.  Si  quisieres  rebozar  -estos . pollos  re- 
llenos, podrás  echar  en  el  relleno  agrio  , y 
dulce  , y quando  tengas  los  -pollos  rellenos;  y 
■espetadas  en  el  asador  , tomarás  -ríos  pies  de 
los  pollos  cortados  por  la  junta  , y aguzarás 
el  hueso  del  pie.,  y lo  meterás  por  la  cabeza 
del  pollo.  En  cada  cabeza  de  pollo  pondrás 
los  pies , de  manera  , que  parezcan  cuernos 
de  venado , y los  asarás , y quando  estén  asa- 
dos rebozarlos  con  yemas  de  huevos  , de 
manera  que  estén  bien  cubiertos  , y como  se 
van  asando  , irás  dando  con  unas  plumas , y 
las  yemas , rebozando  también,  los  pies , qne 
están  puestos  en  las  cabezas  de  los  pollos. 
Quando  estén  bien  cubiertos .,  tomarás  un  po- 
co de  manteca  caliente , y la  echarás  par 
encima  , y esponjará  el  rebozado  i y echarás 
Un  poco  de  azúcar  por  encima  , y lo  sacarás, 
y servirlo  Con  unás  ojudas  , porque  no  se 
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sirven  sobre  sopa  porque  abultan  mucho,  que 
con  quatro  pollos  henchirás  un  plato.  Las  ca- 
bezas de  estos  pollos  han  de  estar  puestas  por 
9a  ravadilla,  que  vengan  á quedar  los  cuernos 
sobre  ias  espaldas. 


Mpanadas  de  perdizes  con  masa  de  bo- 


llos : Tomarás  las  perdizes  después  de 
peladas  , y limpias  , y las  perdigarás  en  las 
par  cillas , y les  darás  un  golpe  en  las  pechu- 
gas .,  de  manara  que  estén  medio  asadas  , y 
ponías  en, una  pieza  con  un  poquito  de  vi- 
no , y de  todas  -especias , y su  sal : y tendrás 
unas -lonjas  .de  tocino  gordo  muy  delgadas 
y otras  chiquitas  de  tocino  magro  muy  re- 
mojadas , y dexarlo  estar  de  esta  manera  por 
media  hora;  y toma  harina,  y haz  una  masa 
encarada  con  huevos  , agua  , y sal  , y un  po- 
quito de  manteca .,  y tiende  una  hoja  un  pp- 
co  larga ,,  y gorda  , y tendrás  manteca  fresca 
de  vaca.,  lavada , y sobada , pondrás  mu- 
chos pedacitos  de  manteca  por  la  hoja  de 
masa  , que  tome  la  mitad  de  ella  , y la  ro- 
ciarás con  un  poco  de  harina  , y la  doblarás 
que  caiga  encima  de  la  manteca  del  otro  pe- 
dazo , que  no  la  tiene,  y la  volverás  i-  tender 


"Empanadas  de  perdizes. 


lar- 
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larga , y tornarás  á poner  otros  bocaditos  de 
manteca  por  toda  ella , y echarás  otro  po- 
co de  harina  , y lo  rollarás  como  ojaldrado. 

Luego  cortarás  cerca  de  un  palmo  de  es- 
te rollo  de  masa  , y recogerás  las  puntas  , y 
harás  una  torta  redonda.  Y tomarás  unas 
lonjas  de  tocino  gordo , y pondráslo  sobre  la 
masa;  luego  pondrás  sobre  ellas  otras  peque- 
ñas de  ;ocino  magro.  Y pondrás  una  per- 
- diz  , la  pechuga  para  abaxo,  y luego  le  pon- 
drás en  las  espaldas  otra  lonja  de  tocino  gor- 
de , é irás  recogiendo. la-,  masa  de  manera, 
que  todas  las  orillas  vengan  á juntarse  en  las 
espaldas  de  la  perdiz,  mojándolas  con  un  po- 
co de  agua  , porque  quede  cerrado  , como 
cerradero  de  bolsa.  Luego  volverás  la  per- 
diz la  pechuga  hacía  arriba,  y la  moldarás  de 
manera  , que  no  se  vea  por  donde  se  cerró; 
y tomarás  dos  pies  de  la  perdiz,  y los  hincarás 
en  la  empanada , las  uñas  á fuera  , y la  dora- 
rás con  yemas  -de  huevos , y ponlo  sobre  un 
papel,  y metela  en  el  horno.  Son  muy  buenas 
empanadasjy  se  llaman  empanadas  sin  repulgo. 

Empanadas  en  asador. 

YA.  que  habernos  empezado  á decir  de  es- 
tas empauadas  trasordinarias , pondré 
aquí  otras  dos  maneras  de  empanar  en  asa- 
dor. 
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dor.  Tomarás  tor tosas  , ó perdizes  , ó palo- 
minos , 6 pichones , y córtales  los  alones 
muy  a raíz  ,’y  las  piernas  recogérselas , de 
manera  que  queden  muy  redondas,  y espe- 
tarlas , y asarlas,  y quando  estén  asados,  ten- 
drás hecho  un  batido  con  harina  de  arroz, 
azúcar , yemas  de  huevos , y una  gota  de 
vino  ; luego  echale,  á lo  que  se  vaya  asando, 
un  poco  de  sal,  y especias ; luegd  irás  doran- 
do con  el  batido  lo  que  se  está  asando ; y 
quando  este  baño  estuviere  bien  seco  , le 
echarás  un  poco  de  manteca , y lo  dexaras 
secar  mas ; y luego  darle  otro  baño  con  unas 
plumas ; y de  esta  menera  irás  haciendo, 
hasta  que  no  se  vea  nada  de  la  volatería. 
Luego  le  volverás  á rociar  con  manteca , y 
échales  azúcar  molido  por  encima  , y que“ 
darán  redondas  como  empanadas  , y parece- 
rán empanadas  Inglesas  en  el  gusto. 

Otras  empanadas  en  asador. 

TOmarás  carbonadillas  de  pierna  de  ter- 
nera muy  delgadas , y las  batirás  con 
la  buelta  del  cuchillo  , y mecharlas , y écha- 
las en  adovo  de  la  misma  ternera  añadién- 
dole especias,  y luego  espetarlas  en  un  asa- 
dor delgado,  y que  vayan  muy  juntas  , y 

aprfc- 
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apretadas  , y en  un  asador  puedes  hacer  tres 
empanadas , apartada  una  de  otra  dos  dedos; 
y quando  estén  asadas  harás  una  masa  fina 
sin  azúcar,  y la  sobarás  mucho,  que  haga  cor- 
rea , y la  tenderás  delgada,  y harás  levantar 
el  asador  sobre  la  mesa y lomarás  aquella 
hoja  de  masa y la  untarás  con  manteca , y 
rebuelvéla,  sobre  el  un  tercio  délas  chulletas, 
que  dé  tres  ó quatro  vueltas.  Luego  le  pon- 
drás un  papel  por  'encima , untado  con  man- 
teca , atalo  .por  las  puntas  , y por  el  medio; 
•luego  has  otro  tanto  álas  otras  dos  empana- 
dillas. Y despnes  que  esté  todo  hecho  pondrás 
á asar  hasta  -que  esté  la  masa  hien  cocida  , y 
que  tenga  color.  Luego  quítales  el  papel , y 
rocíalas  con  -manteca,  y échales  azúcar  raspa- 
do por  encima. 

Sopa  de  perdtzn. 

A Saris  las  perdizes , y luego  las  cortarás, 
apartando  toda  la  carne  de  los  hue- 
ñis , y las  harás,  tajadillas  pequeñas  ; luego 
harás  una  sopa  de  pan  blanco  : cortado  con 
la  mano  á bocadillos  , de  manera  que  esté  la 
;<opa  bien  alta.  Luego  pondrás  por  encima 
carne  de  las  perdices.  Luego  tomarás  cal- 
do de  la  Olla , y echale  un  poco  de  buen 

azey- 
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azeyte  , y vinagre  , que  esté  bien  agrio,  y pi- 
mienta , y un  poco  de  sal , y échalo  por  enci- 
ma de  la  sopa,  y de  la  carne,  y ponía  á calen- 
tar; y sírvela  caliente.  Esta  sopa  es  sopa  de 
gazpacho  caliente.  Esta  misma  sopa  podrás  ha- 
cer de  conejos,  beneficiándola  como  la  de  las 


Vcrdizcs  asadas  con  azeyte 

P'Ondrás  á asar  las  perdizes,  luego  tomaras 
un  poco  de  buen  azeyte,  echarlehas  dos 
partes  de  agua  y echale  sal , de  manera  que 
esté  salado,  y bátelo  mucho,  hasta  que  se  pon- 
ga blanco:  y con  esta  salsa  irás  untando  las 
perdizes  quando  se  van  asando ; luego  harás 
otra  salsa  como  esta,  y sírvela  con  las  perdizes 
asi  fria  en  su  trinchero.  Esta  salsa  ha  de  llevar 
mucha  sal. 


Anades  estofadas, 

PErdigarás  las  anades  en  las  parrillas  , de 
manera,  que  estén  medio  asadas : lue- 
go dales  á cada  una  un  golpe  en  la  pechu- 
ga , luego  freirás  tocino  en  dados  con  un 
poco  de  cebolla  , y asentarás  las  anades 
*n  una  olla  , y echa  el  tocino  , y la  cebolla 

por 
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por  encima, y ahogúense  un  poco;  luego  echa-» 
le  un  poco  de  vino  blanco,  y un  poco  de  vina- 
gre, y echale  agua  caliente,  quando  se  cubran 
las  anades;  luego  sazona  con  todas  especias,  y 
sal,  y echale  dentro  dos  ó tres  membrillos  en 
qu  artos:  luego  pondrás  un  borde  de  masa  á la 
olla  , y asentarás  otra  ollita  llena  de  agua  so- 
bre la  olla  de  los  anadones,,  de  manera  que 
ajuste  muy  bien  con  la  masa,  y ponía  sobre  un 
poco  de  rescoldo,  de  manera  que  cueza  poco 
á poco ; y quando  están  cocidos , sírvelos  so- 
bre unas  revanadas  de  pan  tostado  con  su  sal- 
sa por  encima,  y no  eches  los  membrillos,  que 
como  no  llevan  dulce , no  saben  bien.  Si 
quieres  echar  dulce  en- estos  anadones  bien  po- 
drás, y podrás  servir  los  membrillos  con  ellos: 
y si  no  hubiere  membrillos , podrás  echar 
ciruelaspasas , cociéndolas , y pasándolas 
por  un  cedacillo  , y desatarlas  con  el  mis- 
mo Caldo  de  los  anadones  , y échaselo  den- 
tro , y un  poco  de  azúcar,  ó buena  miel , y 
canela  molida;  y dexar  algunas  ciruelas  ente- 
ras, quitados  los  huesos  para  que  vayan  por 
encima  de  las  anades:  y sírvanse  como  está  di- 
cho. 
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Lecbones  asados. 
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LOslechones,  lo  mas  ordinario  es  asarse,  y: 
servirse  con  sopa  de  queso:  de  sopas,  no 
digo  por  ahora  nada,  porque  adelante  haré  un 
capitulo  que  trate  de  ellas. 

-r 

Salsa  de  lecboti. 

TOmarás  el  hígado  del  1 echón  asado  , y 
majarlohas  con  unas  almendras  tostadas 
con  cascara  y una  revanada  de  pan  tostado,  y 
remojado  con  caldo : y majarse  ha  todo  muy 
bien,  y pasarlohas  por  un  cedacillo,  ó estame- 
ña, y sazonarás  de  todas  especias,  y canela,  y 
cueza  un  hervor , echándole  quatro  onzas  de 
azucar,y  un  poco  de  zumo  de  limón.  Y si  quie- 
res hacer  esta  salsa  sin  dulce  , echarlehas  un 
grano  de  ajo  asado,  un  poquito  de  queso,  y sus 
especias  y no  has  de  echar  genero  de  agrio 
adonde  entrare  queso.. 

Un  lechen  en  salchichón. 

TOmarás  un  lechon  que  sea  grande  , ma- 
yor de  los  que  se  suelen  asar,  y después 
que  esté  muy  bien  pelado  , cortarlehas 

los 
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les  pies  y abrirlohas  por  la  barriga  , y des- 
pués de  destripado  iraslo  descarnando , de. 
manera  que  toda  la  carne  vaya  pegada  en. 
el  pellejo  , arrimando  el  cuchillo  á los  hue- 
sos. Rase  de  desollar  cabeza  y todo , que 
no  quede  en  los  hueso»  ninguna  carne,  y 
echarás  el  pellejo  con  su  carne  en  agua 
que  desangre , y luego  escurrirlohas ; y 
pondraslo  sobre  el  tablera  la  carnaza,  ca- 
ra arriba.  Tomarás  sal  molida  en  canti- 
dad , y sembrarsdehas.  por  encima,  de  ma- 
nera que  esté  bien  salado  ;.  luego  tendrá» 
pimienta!  t.  y clavo  y nuez , y gengibre- 
todo  mezclado. , y aeharlohas  por  encima» 
de  manera  que  quede  todo  negreando- , y 
arrollarlbhas  , comenzando-  por  la  cabeza? 
y después  que  este  arrollado  , atarlehas  las. 
puntas  muy  recio , porque  no  se  salga  la 
sazón  ’t  luego  lo  irás  atando  con  hilo  de 
bala  muy  apretado y dexarlohas  un-  poco 
enarqueado- , como  vara  de  ballesta ,.  y pon- 
draslo á cocer  con  vino  » vinagre  , salvia» 
mejorana  , y otras  yervas-,  y un  poco  de 
agua  , quanto  se  cubrá  sazonándolo  de. 
sal  y especias  .,,  que  esté  un  poco  subido, 
y lo  servirás  frió  con  algunas  flores  , 6 
ruedas  de  limón  , quitándole  primero  todos, 
los  hilos  con  que  estaba  atado  Y si  quieres- 

ser- 
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servirlo  en  ruedas  de  limones , parece  muy 
bien , y es  muy  buen  plato.  Cortado  este  le- 
chan en  ruedas  , parece  ojaldrado , y sírvelas 
sobre  algunasojas  verdes, y adórnalas  con  rue- 
das. de  limones* 


Una  fiema  de  camero  estofada, 

TOmarás  una  pierna  de  camero  , que 
sea  recien  muerto  , y la  golpearás  con 
la  mano  del  almirez , de  manera  que  estén 
quebrantados  los  huesos , y mecharlashas 
con-  mechas,  gordas  de  tocino  , que  la  atra- 
viesen. todo  por  dedentro-  derecho  por  la  he- 
bra , y paule  unos  clavos  de  especia  hinca- 
dos , y algunos  ajos ; luego  métela  en  una 
olla  , y echale  tanto  vinagre  como  quepa 
en  una  cascara  de  media  naranja,  y otra  tan- 
ta agua  y un  poco  de  pimienta  , y nuez  de 
especia  no  ha  de  llevar  otra  especia : écha- 
le un  poquito  de  sal , y tomarás  un  poco  de 
masa,  y harás  un  rollito  , y pondrasle  por  el 
borde  de  la  olla  ; luego  pondrás  encima  otra 
ollita , que  ajuste  en  la  boca  de  la  olla  gran- 
de, de  manera,  que  con  la  masa  no  pueda  res- 
pirar, y de  esra  manera  la  pondrás  al  fuego, 
que  sea  un  poco  de  rescoldo  , y la  ollita  qoc 
está  sobre  la  olla  grande , ha  de  estar  llena 

de 
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de  agua  , porque  de  otra  manera  se  sacaría 
la  olla  de  la  pierna.  Quando  baya  estado  at 
fuego  hora  y media  , la  sacarás  del  fuego , y 
quita  la  oliita , y vuelve  le  pierna  % y torna  h 
poner  la  oliita  sobre  la  olla  y vacia  el  agua 
caliente  de  le  oliita,  y vuélvela  á henchir 
de  agua  fría , y dexala  acabar  de  cocer , y la 
hallaras  muy  tierna , y con  dos  escudillas  de 
substancia  sírvela  sobre  unas  revanadillas  de 
pan  tostado , y echa  la  substancia  por  enci- 
ma. Si  la  quisieres  servir  picado  como  gigo- 
te , también  es  buena.  Y advierte , que  si  no 
quisieren  ajos  en  ella , que  importa  poco 
que  no  los  lleve , que  sin  ajos  se  puede  ha- 
cer. 

Otra  fiema  estofada  de  otra  manera . 

Golpearás  la  pierna  muy  bien , y la  per- 
digarás sobre  las  parrillas , y de  que 
esté  bien  perdigada  , me  tele  unos  clavos  , y 
unos  ajos  , y métela  en  una  olla  , echale  un 
poco  de  vino  tinto , y un  poco  de  vinagre,  y 
sazona  con  especúmegra,  y echale  tocino  en 
dados,  frito  con  un  poco  de  cebolla  pica- 
da , y su  sal » -y  agua  6 caldo , hasta  que  se 
cubra  la  pierna , y tapala  con  una  coberte- 
ra, podrás  echar  dentro  , si  quisieres , alguno* 

incrn- 
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membrillos  , 6 peros  agrios  , 6 almendras 
tostadas  : y si  alguna  vez  la  quisieres  hacer 
4ulce  podrás  , añadiéndole  mas  agrio  , y ca- 
nela ! y si  la  salsa , estuviere  muy  clara  la  es- 
pécerás  con0  tin  poquito  de  harina  quema- 
da , desatándolo  con  el  mismo  caldo  dé  la 
pierna* 

Otra  fiema  estofada , de  otra  manera. 

O 

ECharás  á cocer  tina  pierna  de  camero* 
y quando  esté  medio  cocida  , la  qui- 
tarás deí  fuego,  y dexala  enfriar,  y la  picarás 
como  para  gigote : y pondrás  allí  también 
los  huesos  , y echale  un  poco  de.  caldo  , y un 
poquito  .de  vino  blanco , y una  gota  de  vi- 
nagre , pimienta,  nuez,  gengibre,  y un  poco 
de  manteca  de  vacas  fresca  , y media  cebo- 
lla cruda  entera , y un  poco  de  orégano  mo- 
lido , y ponía  sobre  una  poca  de  lumbre  eri 
un  plato,  6 cazuela  de  barro,  tapala,  y dexa- 
la  estofar  media  hora  á poca  lumbre  , y cor- 
ta unas  revanadillas  de  pan  muy  delgadas, 
y asiéntalas  en  un  plato  , y compon  los 
huesos  de  la  pierna  encima  , y luego  echa- 
rás el  picado  con  su  salsa,  y la  media  cebolla 
echarás  á mas  , y echále  un  poco  de  zumo 
de  limón  , ó de  naranja  encima,  y sírvela  car 
■t  P lien- 
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lientc.  Desta  manera  puedes  estofar  carbo-’ 
nadas  de  cabrito  con  sus  huesos , y carbo- 
nadas de  pierna  de  ternera,  añadiéndoles  más 
caldo  después  que  este'ir  estofadas para  que 
se  puedan  cocer  bien. 

Una  fiema  de  carnero  rellena'. 

TOmarás  una  pierna  díe  carnero  , que 
no  sea  manida  , y desuéllala  abriéndola 
por  la  parte  de  adentro  * de  manera  que  no* 
se  rompa ; lúego  descárnala , y pica  la  carne, 
y de  la  mitad  harás  un  relleno  , perdigándo 
la  carne  cotí  su  cebolla  , y tocino  , como  es- 
tá dicho  para  los  pollos  rellenos echando1 
allí  unas  hojas  de  yerva  buenar,  y mejorana, 
y quatro  huevos  f y después  que  esté  bien 
seca  , júntala  con  la  otra  carne  que  está  cru- 
da, y pícala  junta , y sazona  con  todar  espe- 
cias,  y un  par  de  huevos*  y , sal,  y el  zumo  de 
un  ümon , y un  poco  de  mejorana  picada: 
luego  tendrás  el  pellejo  de  la  pierna  sobre 
«1  tablero.»  asido  al  jarrete  y y ponte  un*  poco 
de  redaño  , por  la  parte  de  dentro  * y vuél- 
vela a coser  con  una  mechadera  , y un  poco* 
de  hilo  de  bala , y espétala  en  Un  asador, 
arandela  muy  bien , porque  no  se  ande , y 
ponía  4 asar,  y pondrás  debaxo  una  pieza  con 

un 
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un  poco  de  caldo , adonde  cayga  la  substan- 
cia de  ia  pierna  ; y tostarás  unas  revafiadillas 
de  pan,  y ponerlas  en  un  plato,  y saca  la  pier- 
na, y asiéntala  sobre  ellas,  y toma  la  substan- 
cia , y échale  zumo  de  limón  , y un  poquito 
dé  especia,  y dale  Unos  cortes  á la  pierna 
por  encima  , y echale  la  substancia.' 


Und  fiema  de  carnero  á la  Francesa , 

HÁs  de  desollar  la  pierna  , y descarnar. 

a ♦ y -picar  la  carne  echando  con  ella 
tocino  , y cebolla  cnida  , y un  poco  de  me- 
jorana , y axedrea  , hisópalo; , y quatro  hue- 
vos crudos  , y especias , y un  poquito  de  vi- 

”a?re ■»  y sal»‘  y Ponl^  Un  redaño  sobre  el  ne- 
llejo  por  la  parte  de  adentro , y luego  echa- 
tas  la  carne  sazonada  , y la  coserás  con  una 
mechedera , una  Hebra  de  hila  de  bala  • v 
después  atarás  Iá  pierna  con  unas  huellas’  de 
mío  y pppJa  en  un  parol , ó en  una  olla  , v 

totínn  f 5Uant°  56  Cubra  ’ Y échale 

íocmo  frito  en  dados  , y un  poco  de  cebolla 

2*¿  a 10  larS°  ’ poco  de  man- 

tetó  de  vacas  fresca,  y vino,  vinagre , salvia, 

esto°rh,a  ’ y h,SOpÍil°  ’ y cuezase  con  todo 
' » ha,ta  esté  cocida  ; y lue^o  e chile 
^ Poco  de  harina  quemada  f que^o  esl¿ 

^ z muy 
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muy  negra , desatada  con  el  mismo  caldo/ 
de  manera  que  no  esté  muy  espesa , ni  muy 
negra  , sino  un  poco  parda  , y la  asentarás 
sobre  revanadas  de  pan  tostadas , y le  darás 
unos  cortes ; y echa  la  salsa  por  encima. 

Otra  pierna  de  otra  manera. 

OTra  pierna  se  hace  armada , descarnan** 
do  toda  la  pierna  , y picar  la  carne 
con  su  tocino,  sazonarlas  con  sus  especias, 
y quatro  , 6 seis  huevos,  sal,  y un  poquito 
de  agrio  , y armarla  en  una  cazuela  grande, 
de  manera  que  parezca  la  misma  pierna  , y 
ponerle  por  encima  algunos  trozos  de  cañas 
de  vaca  , y alguno»  piñones  hincados , algu- 
nas yemas  de  huevos  duros  , y atezase  con 
lumbre  abaxo , y arriba ; y sírvela  sobre  una 
sopa.  De  esta  manera  se  arman  gallinas  y pi- 
chones , y cabrito ; salvo  que  los  corpancho- 
nes de  las  gailisas  se  han  de  coser  primero, 
y después  armar  sobre  ellos  , y se  ha  de  per- 
digar la  mitad  de  la  carne  , y hacer  un  relle- 
no , y mezclarlo  con  la  otra  mitad  de  carn« 
cruda  , porgue  esté  mas  tierno. 
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Un  platillo  de  pichones  , ó pollos , ó palo- 
minos. 

TOmarás  media  decena  de  pollos  pela- 
dos , y limpios,  y los  cocerás,  en  escan- 
do á medio  cocer , los  asentarás  en  un  ca- 
cillo , 6 cazuela  de  barro,  y tomarás  unas  le- 
chugas perdigadas  , y las  asentarás  sobre  los 
pollos ; y luego  pica  un  poco  de  verdura, 
yervabuena  , peregil,  y cilantro  verde  ; luego 
toma  tocino  en  dados  muy  menudos  , y los 
freirás  basta  que  esté  bien  frito  ; luego  echa 
la  cebolla  cortada  muy  menuda , friela  con 
el  tocino  , y échala  sobre  los  pollos  , luego 
sazónalo  con  pimienta  , nuez  , y'  gengibre, 
y echale  caldo  hasta  que  se  bañen  los  pollos, 
<5  palominos , y ponlos  á cocer,  y hazlos  apu- 
rar , hasta  que  queden  con  poco  caldo;  luego 
batirás  quatro  yemas  de  huevos  , y una  gota 
de  vinagre  , y sacarás  primero  de -la  flor  del 
platillo  en  un  plato ; luego  quaxarás  el  pla- 
tillo , llégalo  al  fuego  , y no  cueza  , porque 
no  se  corte , y pondrás  unas  revanadillas  de 
pan  en  el  plato ; luego  echa  el  platillo  sobre 
las  revanadilías  con  el  mismo  cacito  , y echa 
la  flor  por  encima , y un  poco  de  zumo  de 
Union,  ó naranja. 

M* 
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Advierte , que  todas  las  veces  que  pue- 
das  hacer  cada  platillo  de  por  sí , que  es 
mejor  que  no  hacer  muchos  juntos , y van 
con  mejor  gracia  : luego-  buscarás  algunas 
cosillas  con  que  adornar  Jos  platillos  , como 
son  mollejuelas  de  cabrito,  ú de  ternera; 
y con  solo  agraz  y verdura  son  buenos  , sil) 
lechugas , y sin  huevos. 


Pollos  rellenos  cocidos. 

Os  pollos  rellenos  cocidos  con  lechugas 


rellenas  con  carne  sazonada  , como 


para  albondiguillas  , que  no  tengan  mas  de 
carne , tocino , huevos , y de  jodas  esper 
cias  , sjn  perdigar , y rellena  los  pollos  entre 
cuero  , y carne , y asiéntalos  en  un  cazo  , <5 
cazuela:  y luego  perdiga  las  .lechugas,  y quí- 
tales el  cogollo  de  enmedio , y en  su  lugar 
se  hinchará  de  la  carne  del  mismo  relleno  de 
los  pollos , y atalas  por  las  puntas  , y asién- 
talas con.  los  pollos  rellenos , y échales  ce- 
bolla frita  con  tocino,  y. todas  especias,  y 
echale  un  poco  de  verdura  picada , y caldo, 
hasta  que  se  cubran  las  lechugas , y cuezan 
hasta  que  se  apure  el  caldo , quanto  se  bañen 
los  pollos. 

Luego  quaxarás  este  platillo  con  quatrp 


ye- 
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yemas  de  huevos , batidas  con  un  poco  de 
vinagre  , sacando  primero  la  flor  , y podrás 
sacar  los  pollos,  y partirlos  por  entnedio,  é ir 
armando  el  plato , poniendo  entre  pollo 
y pollo  lechuga  rellena.  Y después  que  esté  el 
plato  .compuesto , % charas  la  flor  por  encima, 
porque  le  dá  mucha  gracia. 

En  este  relleno  de  pollos  , y lechugas, 
podrás  echar  yemas  de  huevos  duros  , y ca- 
fat  de  vaca  , al  tiempo  que  se  rellenan.  Tam- 
bién podrás  echar  algunas  veces  á estos  plati- 
llos azúcar,,  y canela  por  encima,  añadiéndole 
.mas  agrio  de  limones  , 6 naranjas. 

Advierte  que  el  dulce  no  se  ha  de  echar 
quando  .cueza , sino  quando  está  ya  puesto 
*n  el  plato , y es  muy  fauen  gusto  el  agrio, 
y dulce.  Quando  tuvieres  muchos  plato?  de 
cada  cosa , harás  ctfos  platillos  de  esta  ma- 
nera. Las  lechugas  rellenas  las  harás  aparte 
en  una  pieza  grande , y los  pollos  rellenos 
,«n  otra,  y quaxarás  el  platillo  de  los  pojlos, 
.<5  el  de  las  lechugas;  y quando  vayas  sirviendo 
mojarás  las  sopas  , ó revanadas  con  el  caldo 
.que  está  quaxado , é irás  componiendo  tus 
platos  de  pollos  rellenos;  y lechugas,  echando 
de  la  flor  por  encima. 

Esto  basta  para  entender;  que  lo  mismo 
es  hacerse  de  pollos , como  pichones  , 6 ga- 

lli- 
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Hiñas ; porque  aunque  tengo  dicho,  que  par* 
ten  los  pollos  por  medio , parecen  bien  ente-* 
ros , y las  lechugas  entremetidas  entre  pollo, 
y pollo;  y luego  echarás  azúcar,  y canela 
por  encima  y la  flor  de  platillos ; y añadirás 
mas  agrio  de  limón,  ó naranja.  Y si  acaso  no 
tuvieres  pollos , ni  pichones  recien  muertos, 
y no  los  pudieres  rellenar , rellenarlos  por  de 
dentro:  y si  acaso  no  hubiere  lechugas  puedes 
rellenar  escarolas. 

Platillo  con  membrillos. 

EStos  platillos  podrás  hacer  sin  rellenos, 
tomarás  los  pollos  , ó pichones  á me» 
dio  cocer , y los  partirás  en  medios , ó en 
qu  artos  , jr  los  asentarás  en  un  cacillo  , ó ca- 
zuela , y freirás  tocino  en  dados , que  sea 
muy  tt'jenudo  ,.y  esté  bien  frito.  Luego  echa 
cebolla,  picada  muy  menuda,  y friela:  y echa- 
rás membrillos  cortados  delgados , como 
quien  corta  cebolla  larga  , y los  echarás  en 
la  sartén  con  la  cebolla,  y el  tocino , y frielo 
Hasta  que  los  membrillos,  estén  blandos , y 
échalo  todo  en  el  cacillo , de  manera  que 
queden  cubiertos  los  pollos , ó pichones; 
luego  lo  sazonarás  con  pimienta  , nuez,  gen- 
gibre ; y canela , y echarás  un  poco  de  vino 

l 


Arte  de  Cocina.  57 

y un  poquito  de  vinagre,  y cosa  de  seis  onzas 
de  azúcar  y le  echarás  caldo  hasta  que  se 
bañen  por  encima  , y cueza  hasta  que  se  apu- 
re que  quede  como  conservado : sírvelo  so- 
bre revanadas  de  pan  tostado  , y componlo 
con  algunas  torrijas , ó algunas  ubres  de  ter- 
nera tostadas.  No  los  saques  con  cuchara, 
sino  con  el  mismo  cacillo  lo  puedes  echar 
en  el  plato  , de  la  misma  manera  que  está 
en  el  cacito.  Estos  platillos  no  es  bueno  ha- 
cerse muchos  juntos,  porque  no  se  anden  cu- 
charando  , sino  cada  plato  de  por  sí , en  ca- 
zuelas ó en  cacillos.  En  lugar  de  los  pollos, 
echense  lenguas  de  vaca  cocidas. 

Otro  platillo  con  yervos. 

PAra  hacer  platillo  de  pollos  , pichones, 
ó gallinas , ú otra  qualquiera  cosa , to- 
marás los  pollos , ó pichones , y los  cocerás 
a medio  cocer  , y los  asentarás  en  un  cazo, 
6 cazuela ; y tomarás  las  yervas  perdigadas» 
como  son  lechugas , ó escarolas , ó riponces, 
6 chicorias  dulces , ó amargas , que  todas 
son  buenas  , c irás  mudando  cada  dia  su  ma- 
nera de  yervas , y bolateria  ; y asentarás  las 
yervas  sobre  los  pollos , ó pichones,  y freirás 
Cebolla  con  tocino ; y lo  echarás  por  enci- 
ma, 
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ma , y echarás  caldo  hasta  que  se  bañen;  y pi- 
carás un  poco  de  verdura , peregil , ó.  ycrva 
burna  , y échaselo  por  encima  , y sazónalo 
con  todas  especias  : y de  que  esté  el  platillo 
cocido  , lo  cuaxarás  con  yemas  : .de  huevos 
batidas , y .un  poco  .de  vinagre,  apartando  pri- 
mero la  flot ; y no  cueza  mas  medio  her- 
vor , porque  no  se  corte ; y lo  sadirá»  en  el 
plato  sobre  revanadillas  de  pan , y le  echarás 
la  flor  por  encima 

Pongo  aquí  esta  manera  de  quaxar  los  pla- 
tillos, porque  es  Jo  mejor.  También  se  pueden 
hacer  de  otra  manera  , que  es  hacer  juu  bro- 
dete; y después  de  hechos  sus  platos , echarle 
del  brodete  por  encima , y luego  echarle  un 
poco  de  la  flor  del  platillo;  y es  muy  acomo- 
dado quando  hay  muchos  platos  que  servir^ 
mas  con  todo  eso  aconsejo , que  se  quaxe 
cada  uno  de  por  sí. 

Ya  tengo  dicho  , que  á estos  platillos  se 
les  puede  echar  dulce  quando  quisiere » mas 
no  han  de  cocer  con  él , sino  echárselo  quan- 
do lo  sirvieres  en  el  plato  , y ha  de  ser  azo- 
car , y canela , añadiendo  mas  agrio  de  li- 
món , ó naranja.  Este  brodete  para  servir 
los  platillos  se  hace  batiendo  yemas  de  hue- 
vos , y un  poco  de  vinagre  , y echar  caldo, 
conforme  la  cantidad  quo  fuere  menester, 
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y ponerlos  sobre  el  fuego  , tray endolo  á una 
mano,  de  manera  que  no  se  forte , y dexarlo 
un  poco  ralo ; suelen  echarle  un  poquito  de 
^zafran.  Serán  menester  ocho  yemas  de  hue- 
vos para  una  azumbre  de  caldo , y este  ser- 
yirá  para  qjaatro  , ó cinco  platos. 

Platillos  sin  verduras . 

SI  no  hallares  verduras  , toma  carnero  , <5 
ternera , pícala , y sazónalo  , como  para 
albondiguillas , con  sus  huevos , especias  , y 
tocino  ; y luego  échalo  en  un  cacito  , y écha- 
le caldo  , desátalo;  y podio  sobre  el  fuego, 
y velo  meneando , y harás  un  pastel  embote, 
y mete  alli  los  pollos,  6 pichones,  y sazónalo 
todo ; y podrás  poner  en  ello  algunas  cañas 
de  vaca. 

La  volatería  que  entrase  en  estos  pla- 
tillos y ha  de  estar  cocida  del  todo,  y la  saca- 
rás en  los  platos , y pondrás  yemas  de  hue- 
vos duros  por  encima  , y adornarás  el  plato 
con  algunas  torrijas  cortadas  angostas.  Estos 
pollos  ccu  ternera,  ó cabrito  podrás  hacer 
con  albondiguillas  asentando  los  pollos 
en  un  cacillo , y sazonarlo  con  todas  espe- 
cias , y un  poco  de  verdura  picada  , y freirás 
un  poco  de  cebolla  con  tocino , y échaselo 

den* 
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dentro  ; y le  pondrás  caldo  hasta  que  se  en* 
bran  bien;  y luego  harás.albondiguillas  sobre 
los  pollos , y cuezan  dos  hervores,  y qua- 
xalos  con  yemas  de  huevos  batidos  con  un 
poco  dé  vinagre  y sírvelos  sobre  revanadas 
de,  pan  , y zumo  de  limón , ó naranjas  por 
encima.  Advierte  , que  antes  que  venga  el 
agraz  un  mes  , vienen  los  agrazones,  que 
se  llaman  por  otro  nombre  grusela , y por 
otro  se  . llama  vuaspín.  Estos  nacen  en  una 
manera  de  espinos , que  sirven  de  agraz  para 
los  platillos.  Para  cada  platillo  son  menester 
quatro  pollos  , y seis  huevos  sin  los  demás 
aderentes  que  se  suelen  echar  por  encima, 
como  son  mollejas , higadillos , y carbona- 
dillas  mechadas. 

Capón  á la  tudesca. 

TOmarás  un  capón  que  esté  cocido , y 
pondrailo  en  un  cazo  con  caldo,  y ten-, 
drás  cosa  delibra  y media  de  ternera  de  pier- 
na medio  cocida ; y picarláhas  sobre  el  ta- 
blero , y ccharlahas  en  una  pieza , y échale 
doce  yemas  de  huevos  crudas  , y un  poco 
de  vinagre  , y sazonarás  con  todas  sus  espe- 
cias , y echalé  donde  estuviere  el  capón, 
de  manera  que  el  capón  esté  bien  cubierto. 
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f advierte  , que  el  caldo  donde  estuviere 
el  capón,  ha  de  tener  buena  grasa.  Demás 
da.esto  , le  echarás  dos  , ó tres  canas  de  vaca 
hechas  trozos , y ha  de  coger  el  capón  con 
la  ternera  poco  á poco , cosa  de  una  hora. 
Luego  sacarás  el  capón  sobre  revanadas  de 
pan.,. componiéndole  aquella  ternera  al  der- 
redor , y por  encima , y pondrasle  yemas  de 
huevos  duras  por  encima  , para  adornar  el 
plato  con  las  cañas. 

Un  platillo  de  aves  con  acederas . 

TOmarás , las  aves , 6 pollos , 6 lo  que 
quisieres,  y cocérlohas»  y los  asentarás 
en  un  cacito , ó cazuela,  y echarlehas  encima 
muchas  acederas  crudas , y tomarás  tocino 
en  dados  muy  chicos,  y. frielos  mucho  hasta 
que  estén  blancos  , y échales  cebolla  cortada 
muy  menuda,  y friela,  y échalo  todo  encima 
de  las  acederas , y sazonarás  con  todas  espe- 
cias , y échale  caldo  quanto  se  bañe,  y ponlo 
á cocer:  y en  dando  un  par  de  hervores  sa- 
xarlohas  del  Riego.  Este  platillo  no  se  quaxa 
con  huevos : sírveles  sobre  revanadas  de  pan, 
y es  muy  apetitoso. 


Una 
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Una  ave  á la  Portuguesa. 

TOmarás  una  ave  cocida  y rellena , sal» 
pimentada  , y asentarlahas  sobre  ojue- 
las , y acerearfahas  con  huevos  hilados  , y 
conservas  , como  son  cermeñas  , y diacitron 
cortado  , y otra»  conservas  > y ojuelas  : este' 
plato  se  sirve,  frió.- 

Una  gallina  rellena  en  alf.teté, 

H‘  Aras  urá  masa  cotí' solo  huevos , y sal/ 
y un  poco  de  manteca,  de  manera,  que 
no  ha  de  llevar  agua,  ni  vino  ,•  mas  de  solos 
los  huevos  , y harás  ojuelas  un  poco  gordas; 
y frcirlashás  cotí  manteca  dé  puerco , y ten-, 
drás  una  ave  rellena  ,•  y cocida,  y asentar- 
lahas sobre  las- ojuelas , y tendrás  hecho  un 
brodete  cotí  buen  caldo;  y grasa,  y echarás 
al  rededor  del  ave  un  poco  de  ello , de  ma- 
nera que  no  se  mojen  todas  las  ojuelas  , y' 
echarás  azúcar  y canela  , por  encima  de  to- 
das las  ojuelas  , y sirvase  caliente. 

Otra  ave  ert  alfitete  frío . 

TOmarás  las  ojuelas  de  la  misma  manera 
que  está  dicho  atrás , y cortarlashas 
redondas  , unas  mayores  que  otras , antes 

de 
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cíe  freirse,  y tendrás  huevos  mexidos,  c irás 
echando  en  el  plato  una  hoja  de  la  masa 
frita  y y luego  huevos  mexidos  encima  , y 
luego  otra  hoja  encima  , de  los  huevos  mexi- 
düs,é  irás  echando  ojas  /y  huevos  mexidos, 
hasta  que  esté  bien  alto  el  plato  , poniendo 
los  mayores  debaxo  , y luego  tendrás  nnas 
almendras  rajadas  muy  menudas  , y tomarás 
un  poco  de  almivar  que  esté  muy  subido 
de  punto  , lo  echarás  por  encima  de  todas  tas 
cjuelas ; luego  echarás  las  almendras  corta- 
das por  encima  del  plato , y las  apegarás 
al  almivar  ; luego  tendrás  una  gallina  cocida, 
rellena  , y salpimentada  , y la  pondrás  ea 
medio  del  plato.  Este  plato  se  sirve  frío. 

Gallina  Morisca. 

Saras  un  par  de  gallinas , y luego  harás 


los  quartos : y cortarás  un  poco  de 


tocino  en  dados  muy  menudos  , y ios  frei- 
rás muy  bien  hasta  que  estén  blancos , y 
echale  un  poco  de  cebolla  picada  muy  me- 
nuda , y ahogarás  las  gallinas  con  este  to- 
cino, y cebolla,  echalc  caldo  quanto  se  cu- 
bran , y echale  un  poquito  de  vino , un  poco 
de  vinagre  : y si  hubiera  un  poco  de  man- 
teca fresca  se  le  puede  $char.  Sazona  con 


to- 
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todas  especias : en  este  platillo  no  se  echáíi 
huevos.  Ha  de  salir  un  poco  agrio:  si  le  quisie- 
res echar  un  poco  de  verdura  picada  podrás* 

Pichones  ensopados * 

TOmarás  quatro  pichones  recien  muer- 
tos, y peíalos  en  agua  caliente  , y 
ábrelos  por  las  espaldas desde  la  cabeza 
hasta  la  cola  , solo  el  pellejo  : luego  los  irás 
desollando , de  manera,  que  no  se  rompa 
el  pellejo  , y cortarás  las  piernas , de  manera, 
que  queden  los  muslillos  en  el  pellejo , y los 
alones , cortándolos  por  las  juntas.  Luego* 
pondrás  el  pellejo  sobre  el  tablero  y lo  re- 
llenarás con  relleno  de  la  misma  carne  de 
los  pichones  , y ternera , ó cabrito , y pica- 
rás la  carne  , y freirás  tocino  en  revanadillas 
delgadas : y en  estando  medio  fritas , echa 
un  poco  de  cebolla  cortada  á lo  largo  , y lo 
freirás  con  el  tocino.  Luego  echarás  un  po- 
co de  yervabuena , y cilantro  verde  , y me- 
jorana sí  la  hubiere , peregil  muy  poco , por- 
que si  es  mucho  da  mal  gusto  en  los  relle- 
nos : y si  no  hubiera  yervabuena  , y cilantro 
verde  , echase  seco  , y molido.  Echarás  eiv 
la  sartén  la  carne  picada , y lo  freirás  : luego 
echa  ocho  huevos  crudos , y revuélvelo  tocio 

con 
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cón  la  paleta,  hasta  que  esté  bien  seco  el 
relleno.  Luego  tomalo  al  tablero  , y pícalo 
muy  bien,  y metele  otros  quatro  , 6 seis 
huevos  crudos,  y sazona  con  todas  especias, 
y agrio  de  limón  , y pondrás  yemas  de  hue- 
vos duras  en  el  pellejo  , y cañas  de  vaca  en 
trozos : luego  echarás  el  relleno  encima  , y 
coserás  el  pellejo  del  pichón  con  una  aguja, 
y una  hebra  de  hilo  larga  , de  manera  , que 
en  la  costura  no  hayamas  de  una  hebra,  y pon- 
drás los  pichones  en  una  cazuela  con  lonjas 
de  tocino  debajo,  y encima , y pondrasla  al 
fuego  , y tapala  con  una  cobertera  , y echale 
lumbre  debaxo  , y encima;  y después  de  asa- 
dos, tirarás  por  la  punta  del  hilo,  y saldrá  to- 
do , y sírvelo  sobre  unas  ojudas  muy  delga-* 
das , y échales  un  poco  dealmivar  por  enci- 
ma sin  tocar  á los  pichones.  Luego  corta  una 
docena  de  almendras  en  ragitas  muy  me- 
nudas , y échales  por  encima  las  ojudas. 
Si  quisieres  hacer  este  relleno  dulce  , echale 
azúcar , y canela  , añadiéndole  mas  agrio. 
También  podrás  mezclar  este  relleno  , si 
fuere  amigo  de  dulce  tu  Señor  , con  un  poco 
de  pasta  de  mazapan  mezclado  con  yemas  de 
huevos  duros , y mezclado  con  el  relleno 
de  la  carne.  Si  no  quieres  servir  estos  pi- 
chones sobre  ojudas , sírvelos  sobre  uní 

£ so- 
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sopa  de  natas , ó sobre  una  sopa  dorada.  No? 
se  dice  como  se  han  de  hacer  las  sopas,  por- 
que adelante  se  hallarán  escritas.  Esta  suer-' 
te  de  pichones  pongo  aqui , porque  es  el  ave? 
que  mejor  se  acomoda  de  esta-  manera , por- 
que también  se  pueden'  hacer  de  pollos , u 
de  gallinas.'  . 

Üri  capón  relleno  con  ostiones - 

POrque  voy  tratando  de  rellenos  , quiere? 

poner  aquí  un  plato yde  carne  , y pes- 
cado : y si  te  hallares  adúnde  lo  hubiere 
fresco ; aparejarás  un  capón  para  relleno  , y 
tomarás  ostias  frescas , y harás  un  relleno- 
con  un  poquito  de  ternera , y ostias,  y fricn- 
dolo  todo  en 'la  sartén  con  tócino , le  echarás 
un  poquito  de  verdura  y quatro  huevos 
crudos  , lo  revolverás?  sobre  la  lumbre  coa 
la  paleta  hasta  que  esté  bien  seco  , y sazona 
ccn  pimienta',  y gengibre  y nuez,  y pícalo- 
sobre  el  tablero  , y echale  otró  par  de  hue- 
vos crudos  , y tendrás  otros  pocos  de  ostio- 
nes ahogadosr , y mezclados  con  el  relleno,' 
asi  enteros  como  están  ,*  y echale  un  poca 
de  agrio  de  limón , y rellena  el  capón  con 
este  relleno  , y embroquetalo  , y perdigúese 
un  poco  i y espétalo  en  el  asador;  Luego 
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tomarás  una  lamprea  fresca , y lo  rodearás 
al  capón  atándolo  muy  bien , y lo  pondrás 
a asar  , y pondrás  debaxo  un  plato  que  recoja 
el  zumo  dek  capón,  y lamprea:  echarás  allí 
un  poquito  de  caldo  , y un  poco  de  pimienta 
y nueí , y una  migaja  de  clavo,  y tostarás  re- 
vanadas de  pan  ¿ ponías  én  el  plato , y el  C2- 
pon  encima  con  su  lamprea  : y echale  la  salsa 
por  encima  , y un  poco  de  agrió  de  limón, 

6 naranja  ; y si  nú  hubiere  lamprea , harás 
él  capón  con  ostias : y sírvelo  sobre  una  sopa' 
dorada , ú de  natas , y sírvelo  caliente. 

Otro  Capón  relleno. 

TOmarls  un  capón  , y lo  rellenarás  en- 
tre cuero  , y carné  , con  ternera  , y al- 
gunas cañas  dé  Vaca  dt  la  manera  que  está 
dicho  en  los  pollos  rellenos , y le  déxarás  eí 
pescuezo  con  su  pico,  y cortarás  el  medio  pi- 
có de  la  parte  de  arriba:  y déspités  de  relleno' 
pondrasle  de  manera , que  entre  la  rabadilla 
por  el  pico  , y el  pescuezo  vénga  por  el  lo- 
mo , y lo  embroqueterás',  y pcnlé  una  lonja 
de  tocino  en  la  pechuga  , y asalo  , y después’ 
de  asado  toma  una  docena  de  yemas  de 
huevos , y lo  rebocerás  con  ellas  de  manera- 
<Jue  esté  bien  cubierto : luego  echa  ún  pocof 

£ i de 
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de  manteca  caliente , y esponjarás  el  rebov 
zado , y tomarás  unos  bollos  de  rodilla,  y ar- 
marás el  plato  con  ellos , y con  el  capón. 
Estos  bollos  adelante  diré  esmo  se  hacen. 

a 

Otro  capón  relleno. 

Parejarás  un  capón  para  relleno , y cor- 


tarlehas  el  pescuezo  , y los  pies  , este 
relleno  ha  de  ser  de  ternera  ó de  cabrito, 
y no  ha  de  ser  perdigado  en  la  sartén  , si  no 
carne  picada  cruda , con  au  tocino  , y hue- 
vos , y especias , como  para  albondiguillas; 
echándole  algunos  trozos  de  cañas  de  vaca, 
y yemas  de  huevos  cocidas ; y si  quisieres 
echar  piñones  bien  puedes.  Rellenarás  el 
¡capón  entre  cuero,  y carne , y por  lo  hueco, 
y echar lohas  á cocer  : y luego  harás  artaletes 
de  otro  capón  del  relleno  que  sobráre  : aña- 
diendo yemas  de  huevos  cocidas , y picadas, 
y cocerás  los  artaletes  en  una  tortera : qu an- 
do esté  el  capón  cocido,  y los  arteletes,  harás 
una  sopa  de  pan  de  leche,  ú de  lo  mas  blan- 
co que  hubiere  , y lo  mojarás  con  solo  cal- 
do ; y después  que  está  bien  esponjada,  asen- 
tarás el  capón  en  ella  , de  manera , que  se 
entierre  casi  la  mitad;  luego  darás  unos 
cortes  por  la  pechuga ; é irás  metiendo  los 
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artaletes  por  aquellas  cuchilladas , y pondrás 
los  demás  al  rededor  del  capón , y le  echa* 
rás  un  poco  de  zumo  de  limón , ú de  naran- 
ja por  encima  , y unos  higadillos  de  aves 
fritos , 6 mollejas  de  cabrito,  ú de  ternera.  SI 
quisieres  echar  algunas  ruedas  de  limón 
puedes , quitándole  la  cascara , porque  no 
amargue.  Por  no  gastar  dos  capones  , podrás 
sacar  la  carne  de  la  pechuga  de  este  capón, 
para  hacer  los  artaletes, 

Empanadas  de  pollos  ensopados. 

AParejarás  los  pollos  , abriéndolos  por 
las  espaldas  , y los  rellenarás , como 
tengo  dicho  atrás  en  los  pichones , y los 
coserás  con  una  hebra  de  hilo  larga , y to- 
marás ojaldrado  , y harás  una  hoja  grande, 
y gorda,  y la  pondrás  sobre  el  tablero , y so- 
bre ella  un  pollo , y la  pechuga  para  arriba,  y 
ponle  otra  hoja  de  ojaldrado  por  encima  , y 
repúlgala  ; y harás  de  manera  , que  quede  la 
punta  de  la  hebra  de  hilo  con  que  está  co- 
sido , fuera  porque  después  que  esté  cocida 
la  empanada  , puedas  tirar  de  ella  , y saldrá 
toda y cuécela  en  el  Homo  , y ráspale  un 
poco  de  azúcar  por  encima.  Y advierte, 
que  esta  empanada,  ha  de  llevar  una  lonja 

de. 
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de  tocino  delgada  sobre  las  espaldas  de  cada 
pollo. 

También  se  pueden  empanar  estos  po- 
llos , y pichones  , ensapados  en  masa  dulce, 
inas  se  han  de  comer  calientes.  A.  todos  es- 
tos rellenos , se  les  podrá  echar  agraz  quan- 
do  está  pequeño  , y se  pueden  echar  pasas 
de  Corinto  : y el  agrio  que  les  echarás  den- 
tro , no  sea  de  vinagre , si  es  posible,  sino  de 
limón  , ó de  agraz.  Esta  empanada  de  ojal* 
drado  , se  hace  muy  buena  de  un  capón  re- 
lleno, porque  con  sola  una  se  hinche  un  plato, 
y podrasle  poner  el  pescuezo  de  fuera  que 
vuelva  hácia  la  pechuga , con  una  cubierta  de 
ojaldrado , que  quede  la  cabeza  fuera. 

Como  se  hacen  los  rellenos. 

POrque  voy  tratando  de  rellenos , digo, 
que  todos  los  que  han  de  ser  asados, 
han  de  ser  friendo  tocino  , y cebolla  , luego 
echarle  la  carné  picada , y huevos  crudos, 
y freirlo  hasta  que  esté  seco , como  huevos 
rebueltos  , y luego  echarlo  en  el  tablero , y 
picarlo  , metiendo  mas  huevos  crudos , y 
sazonar  , y rellenar : y en  lo  que  se  dice  de 
cebollas , yerbas  , ajo  ú otras  cosas  , te  has 
de  conformar  con  el  gusto  de  tu  señor, 

por- 
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jjorque  aunque  quites  .algún  material  , de 
10  que  ya  escrito  , no  por  eso  dexará  de  es- 
jtar  bueno ; y todos  ios  rellenos  que  han  de 
.ser  cocidos , han  de  ser  de  carne  sazonada 
,en  crudo y procurar  que  lleven  buen  ro- 
,cino  , y algunas  cañas  de  vaca  , y un  poquito 
de  riñonada  de  camero  fresco  , y un  poco 
4e  agrio  de  limón. 

/irtaletes  de  ¿íves. 

TOmarás  para  un  plato  dos  pechugas  de 
aves  , y harás  las  chulletas  muy  del- 
gadas , de  manera  que  .de  cada  pechuga  ha- 
gas ocho  , .6  diez  chulletas  , y las  golpea- 
rás con  la  buelta  del  cuchillo ; y tendrás 
dos  docenas  de  huevos  cocidos  duros , y 
les  sacarás  las  yemas  , y pícalas  sobre  el 
{tablero , y picarás  nn  poco  de  yervabuena, 
y se  lá  echarás  ; y sazonarás  con  pimienta, 
íiuez  , gengibre , y quatro  yemas  de  huevos 
crudos , y un  poco  de  zumo  de  limón  > y un 
poco  de  sal.. 

Luego  pondrás  las  chulletas  tendidas 
sobre  el  tablero , y picarás  un  poco  de  toci- 
no gordo  muy  picado  , y pondrás  un  po- 
quito sobre  cada  una  del  las , y lo  tendrás 
por  toda  la  chulleca  ¡ luego  echarás  del  ba- 
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tido  de  las  yemas  dos  huevos  , y las  rollarás* 
cada  una  de  por  sí ; y asi  harás  todos  los  ar- 
taletes.  Luego  tomarás  unas  broquetillas 
de  caña  muy  delgadas , y las  irás  metiendo 
de  quatro  en  quatro  , y ponlos  en  una  tor- 
tera untada  en  manteca , y cúbrela  con  su 
cobertera , y poní  e lumbre  abaxo  , y arriba 
y cuezanse. 

A este  relleno  podrás  echar  azúcar  , y 
canela  si  quisieres  , y un  poco  de  pasta  de 
mazapan , mezclados  con  los  huevos,  y sírve- 
los sobre  una  sopilla  dorada ; y sino  fuere 
dulce  basta  mojar  la  sopilla  con  un  poco  de 
caldo , y un  poco  de  agrio , sin  huevos  , ni 
otra  cosa.  He  puesto  esta  manera  de  artale* 
tes  , no  porque  son  los  mejores  sino-  porque 
son  los  que  su  Magestad  come  mejor. 

P O T A G E R I A. 

Otros  artaletes  de  aves . 

Aparejarás  Jas  chulletas  de  las  aves , y 
tomarás  carne  de  pierna  de  cabrito, 
y la  picarás,  y freirás  un  poco  de  tocino 
gordo  en  revanadillas  , y un  poquito  de 
cebolla,  y picarás  la  carne.,  y echarlahas 
en  la  sartén  con  el  tocino , y friase  bien , y 

echa- 
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echaleun  poquillo  de  yervabuena,  y seis 
huevos  crudos , y freirlohas  todo  , revol- 
viéndolo con  la  paleta  , de  que  esté  bien  se- 
co , sacarlohas  al  tablero,  y pícalo  muy  bien, 
y inetele  otros  dos , <5  tres  huevos  crudos  , y 
sazonarás  con  todas  especias.  Luego  tendrás 
otras  quatro  yemas  de  huevos  duras  , pica- 
das con  un  poquito  de  verdura.  Luego  arro- 
llarás los  artaletes.,  como  está  dii.ho  en  los 
de  atras  , y lo  meterás  en  sus  broquctillas. 
Luego  asentarlohas  con  las  puntas  sobre  las 
yemas  duras  picadas  y luego  asentarlos  en 
su  tortera  untada  con  manteca  , y cúbrelo 
con  su  cobertera , y ponlos  á cocer  con  lum- 
bre abaxo , y arriba : y sírvelos  sobre  alguna 
sopa.  Este  plato  no  dexes  de  adornarle  con 
algo,  como  son  mollejas  de  cabrito,  6 al- 
gunas turmas  de  carnero  fritas  : y si  no  tu- 
vieres nada  desto  , dexa  un  poco  del  relleno 
de  los  artaletes , y echale  mas  huevos  crudos, 
y un  poco  de  leche , y échalo  á quaxar  en 
una  tortera : y de  que  esté  cocido  cortarlo 
en  revanadillas , é irás  metiéndolas  entre  los 
artaletes , y parecerán  muy  bien  : porque  si 
es  posible  , nunca  se  ha  de  servir  ningún  pla- 
to de  platerilla , sin  que  se  le  pongan  algu- 
nos aderentes  para  adornarle. 


Otros 
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Otros  artaletes  de  ternera. 

Picarás  carne  de  ternera  con  todno  goj> 
do  , y lo  sazonarás  con  hue  vos,  y todas 
las  especias , como  para  albondiguillas  , y 
tomarás  un  tablero  mojado  con  vinagre  , y 
agua  , y tomarás  Ja  carne  picada , y asen- 
tarlahas  por  el  tablero,  del  anchor  de 
seis  dedos,  y de  largo  lo  que  alcanzare.  Lúe?» 
go  tomarás  una  docena  de  yemas  de  hue- 
vos duras , y picarás  con  verdura,  peregil,  y 
yervabuena  , y lo  hechará  por  encima  de  la 
carne  .que  está  también  por  el  tablero  , de 
manera  que  se  cubra  todo  con  yemas,  y ver- 
dura , y echale  algunas  cañas  de  yaca  pica- 
das , y un  poco  de  especia.  Luego  cortarás 
esta  carne  al  través  del  ancho  de  tres  de- 
dos ; luego  los  arrollarás  , é irás  haciendo 
artaletes  asentándolos  en  una  tortera  : para 
esto-  no  son  menester  broquetas  , porque  no 
se  abre. 

Adviértase  , que  de  la  ternera  se  pueden 
hacer  artaletes  , haciendo  carbonadillas  muy 
delgadas  de  la  misma  ternera  , y hacer  el 
relleno  como  está  dicho  , en  los  artaletes 
de  ave , y cabrito;  y adornarlos  con  unas 
carbonadillas  mechadas  de  la  misma  teme- 
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ra  ; han  de  ser  muy  delgadas  , y golpeadas 
con  el  cuchillo  , y mechadas , y asadas  en 
las  parrillas ; luego  echarle  sal , pimienta  , y 
pumo  de-  naranjas , y con  esto  se  han  de 
adornar  los  artaletes  de  ternera. 

/r 

Artaletes  de  cabrito. 

ECharás  á cocer  las  piernas  de  cabrito , y 
quando  esté  mas  de  medio  cocida  , sá- 
calo al  tablero,  y pícalo  muy  bien,  y mézcla- 
le tocino  gordo  picado  , y algunas  cañas  de 
yaca  en  pedacillos..  Luego  échale  media  do- 
cena de  yemas  de  huevos,  y im  poco  de  ver- 
dura ; yervobuena  y mejorana,  y sazónalo  de 
fodas  especias,  y sal , y quatro  yemas  de  hue- 
yos  duras  picadas  , y echale  un  poco  de  zu- 
mo de  limón , ó naranja , y toma  un  redaño 
de  carnero  delgado  , y vé  haciendo  con  él 
los  artaletes  , y asiéntalos  en  una  tortera, 
untada  con  manteca , y cuezanse  con-  lum- 
bre abaxo , y arriba ; y sírvelos  sobre  una 
sopa. 

Y advierte , que  del  cabrito  se  pueden 
hacer  los  artaletes  , haciendo  de  las  piernas 
las  chulletas  muy  delgadas  , y descamando 
lo  demás;  podrás  sacar  carne,  y picarla;  y lue- 
go freír  tocino , y cebolla,  y la  misma  carne 
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picada , y echale  sus  verduras  de  yervabue- 
na,  mejorana,  y un  poco  de  peregil,  y echar-r 
le  media  docena  de  huevos  crudos  bati- 
dos , freirlo  hasta  que  esté  muy  seco ; luego 
sacarlo  al  tablero,  y picarlo  muy  bien , y po- 
nerle otros  tres  , 6 quatro  huevos  crudos. 
Sazónalo  de  todas  especias  , y un  poco  de 
agrio  de  limón  , y poner  las  chulletas  de  ca- 
brito sobre  el  tablero  , y ponerle  el  relleno, 
y arrollarlas  como  está  dicho  en  los  de 
atrás.  Y á todos  estos  artaletes  de  carne, 
que  sean  dulces  , 6 no  lo  sean , se  les  pueden 
echar  á tódos  pasas  de  Corinto  , y á todos 
los  rellenos  de  aves.  Los  artaletes  con  reda- 
ño , se  pueden  hacer  de  la  carne  de  las  albon- 
diguillas , y cañas  de  vaca. 

Una  cazuela  de  ave . 

Ornarás  una  ave  , y la  cocerás , y des- 


pués de  cocida  la  cortarás  á pedacitos: 
luego  freirás  un  poco  de  tocino  en  dados, 
muy  menudo  , y le  echarás  un  poco  de  ce- 
bolla picada  muy  menuda.  Luego  asentarás 
el  ave  en  una  cazuela  , y echa  sobre  ella  el 
tocino  , y la  cebolla  frita. 

Y advierte  , que  en  esta  cazuela  de  ave, 
le  puedes  echar  criadillas  de  tierra  cocidas. 


y 
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y ahogadas  con  el  tocino,  y la  cebolla  , <5  al- 
gunos cogollos  de  lechuga  cocidos;  y ¿i  no 
hubiere  nada  de  esto,  echale  puntas  de  espár- 
ragos perdigados , ó riponces;  qual  quiera  des- 
eas verduras  han  de  ser  primero  cocidas. 

Luego  sazonarás  con  todas  especias  , y 
echale  caldo  de  la  olla  quanto  se  bañe,  y cue- 
za dos  ,,  ó tres  hervores  no  mas  : luego  saca- 
rás un  poco  de  la  ñor  , quaxarás  la  cazuela, 
con  quatro  yemas  de  huevos  batidos  con  un 
poquito  de  vinagre  , y pongase  al  fuego  , y 
no  cueza  mas  de  medio  hervor  , porque  no 
se  corte,  ó se  quaxe  demasiado.  Luego  ponle 
unas  revanadillas  de  pan  angostillas  , pica- 
das al  rededor  de  los  bordes  de  la  cazuela, 
y echale  flor  por  encima  ; y si  la  quieres  ha- 
cer agridulce  echale  un  poco  de  azúcar  , y 
canela  , un  poco  antes  que  la  quajes , y pue- 
des añadir  un  poco  de  mas  agrio. 

Un  platillo  de  artaletes. 

DEspues  de  hechos  los  artaletes , y coci- 
dos en  las  torteras  , ó cazuelas  , los 
sacarás : y los  asentarás  en  un  cacillo  , y 
mezclarás  con  ellos  algunos  pichones  , 6 
pollos , ó aves  en  quartos , y algunas  cria- 
dillas de  carnero , ú de  tierra , y su  verdu- 
ra 
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ra  picada , y freirás  tocino  gordo  cortado 
muy  menudo,  y quando  esté  bien  frito  écha- 
le cebolla  picada  muy  menuda  , y frielo  muy 
bien  , y,  échalo  sobre  los  artaletes , y sazona 
con  todas  especias , y echale  caldo  hasta  que 
se  bañé  , y cueza  dos , ó tres  hervores.  Lue- 
go batirás  quatro  yemas  de  huevos  con  un 
poco  de  agrie  , y quajafás  este  platillo:  apar- 
tando primero  la  flor  de  él ; y sírvelo  en  un 
plato  sobre  re  van  adillas'  de  pan-  blanco  , y 
echale  un  poco  de  zumo  de'  limón  por  enci- 
ma , 0 naranja  , y la  flor:  y sírvase  caliente.' 

V 

__  9 

Palentinos  ahogados. 

TOmarás  seis  palominos  despües  de  lim- 
pios , y hazlos  quartós,  ó medios  ; lue- 
go freirás  un  poco  de  tocino  en  dados  muy 
menudos , y le  echarás  Un  poco  de  Cebolla 
picada  muy  menuda  , y echa  alli  los  palomi- 
nos , y los  ahogarás  un  poco.  Luego  échalos 
en  una  cazuela  de  barro , y échales  caldo 
quanto  se  cubran.  Tomarás  seis  yemas  de  hue- 
vos duros , y las  majarás  en  el  almiré  z con 
tin  poco  de  verdura  picada , y con  un  poqtii- 
to  de  pimienta  , nuez  ,•  gengibre , y unos  po- 
quitos de  cominos  , y tanto  pan  como  media 
castaña.  Todo  esto  se  ha  de  majar  muy  bien 

en 
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en  el  almirez  , y desatarlo  con  un  poco  de 
.Caldo  de  les  palominos , y una  gota  de  vina» 
gre  ,-  y échalo  todo  en  la  cazuela  , y cuezan 
dos  6 tres  hervores , habiendo  sazonado  de 
salí  y sírvelo  sobre  revanadillas- de  pan,  ó en 
(a  misma  cazuela. 

Otros  palominos  abogados . 

Aparejarás  los  paíaminos  , de  la  manera 
que  está  dicho  en  el  capitulo  anteceden* 
te,  y picarás  un  poco  de  verdura  , peregil» 
yervabuena  , y cilantro  verde  , ó seco  con 
un  pedacito  de  pan  duro  , y échale  medio 
grano  de  ajo  , y unos  pocos  de  cominos , pi- 
mienta, y nuez,  y pícalo  muy  bien,  tanto  co- 
mo par-a  salsa  de  peregil ; y desátalo  con  un 
poco  de  caldo  , y un  poquito  de  vinagre  , y 
échalo  en  la  cazuela  con  los  palominos  , y 
cuezan  dos  , 6 tres  hervores:  y sírvelos  sobre 
revanadillas  , 6 ¿n  la  misma  cazuela.  Este 
platillo  ha  de  salir  muy  verde  ; y el  Qtro  de 
las  yema*  cocidas , ha  de  6er  entre  verde , y 
amarillo/ 

De  esta  manera  harás  el  camero  verde, 
cociendo  primero  el  camero  , hecho  peda- 
cito* como  nueces : y después  que  tengas  la 
áalsa  molida  en  el  almiréz  , desatala  con  el 

cal- 
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caldo  que  se  coció  el  camero  , y echarás  el 
carnero  en  una  olla,  ó cazuela,  y echale  la 
salsa  encima : luego  freirás  un  poco  de  toci- 
no gordo  muy  menudo  , y un  poco-  de  cebo- 
lla , y échasela  dentro  , y dé  dos,  ó tres  her- 
vores , y sírvelos  sobre  revanadillas  de  pan, 
y quatro  yemas  de  huevos  duras  encima.  Has 
de  advertir  una  cosa,  que  todas  las  veces  que 
frieres  tocino  , y cebolla  para  platillos , que 
ha  de  ser  en  dados  muy  menudos , y el  toci- 
no muy  frito  , antes  que  eches  la  cebolla  en 
la  sartén , porque  entrando  la  cebolla  en  la 
sartén  , ó cazuela  no  se  fríe  mas  el  tocino  si 
no  asi  se  queda  : y como  son  platillos  que 
no  han  de  cocer  mas  de  dos  ,*ó  tres  hervores, 
quedase  el  tocino  crudo  , y siéntase  quando 
se  come  en  el  platillo.  De  esta  manera  son 
buenos  los  conejos  , y el  cabrito  asándolo 
primero  , y haciéndolo  pedazos  , y ahogan- 
dolo  como  los  palominos.  Con  esta  salsa  so 
aderezan. las  ranas,  y otros  pescados. 

Otra  manera  de  carnero  verde. 


POndrás  á cocer  el  camero  como  está  di- 
cho , cortando  el  camero  á pedacitos, 
tamaños  como  nueces  , y échalo- ¿ cocer  con' 
agua,  y sal , y un  pedazo  de  tocino  gordo,  y 

una 
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tina  cebolla  entera : y quando  el  tocino  , y 
la  cebolla  esté,,r,.ocido , sa'calo  al  tablero  , y 
échale  cantidad  de  verdura  , peregil , yerva- 
buena  , y cilantro  verde  , y pícalo  todo  junto 
asi  caliente  como  está , y después  que  esté 
bien  picado , y el  carnero  b jen  cocido  , echa 
la  verdura , y el  tocino  picado  dentro  de  la 
olla : y si  vieres  que  tiene  mucho  caldo  , saca 
un  poco  antes  de  echar  la  verdura  , y sazo- 
na con  todas  especias , y echale  un  poco  de 
agraz  si  fuere  tiempo,  y cueza  dos,  ó tres  her- 
vores: luego  batirás  tres  ó quatro  yemas  de 
huevos  desatadas  con  un  poco  de  vinagre  , y 
sacarás  toda  la  flor  del  platillo  con  la  verdu- 
ra , y quajarlohas  con  las  yemas  de  huevos  ,*y 
sírvelo  sobre  revanadillas  de  pan.  Luego  écha- 
le toda  aquella  flor  por  encima : y si  hubieres 
de  hacer  muchos  platos  juntos  , no  los  quajes 
con  huevos , sino  toma  una  poca  de  buena 
manteca  de  puerco , y caliéntala  bien,  y echa 
dentro  un  poquito  de  harina , y friela  un.  po- 
co, de  manera  que  no  se  ponga  negra,  no  mas 
de  quanto  haga  unas  ampollitas  blancas , y 
échala  en  el  potage  , y pondrás  un  poquito  de 
azafran  , y un  poco  de  agrio  , y viene  á que- 
dar muy  bueno : y quando  lo  sirvieras,  echale 
de  la  flor  por  encima. 

* E * PJa- 
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Plato  de  folios  rellenos  con  membrillos. 

REllenarás  quatro  pollos,  como  está  dicho; 

y los  asarás  y rebozarás  con  yemas  de 
huevos;  luego  tendrás  seis  membrillos  ente- 
ros , conservados , y rellenos  de  huevos  mexi- 
dos , y armarás  los  pollos  sobre  ojuelas , y 
pondrás  los  membrillos  entre  .pollo  y pollo, 
un  membrillo , - compuestos  con  ojuelas  entré 
los  pollos,  y los  membrillos,  y pedacitos  de 
xaiea  de  Jos  membrillos  por  encima  de  las 
ojuelas  , este  es  el  plato  de  merienda. 

Pefitoria. 

PElarás  las  aves  , y les  cortarás  los  alones, 
y los  pescuezos;  estos  alones,  y pescue- 
zos peíalos  en  agua  , porque  salgan  blancos; 
y cortarás  las  puntas  á los  alones,  y á los  pes- 
cuezos les  quitarás  los  picos  y los  gaznates, 
y les  darás  dos  golpecitos  sin  acabarlos  de 
cortar  : el  uno  en  medio  del  pescuezt» , y el 
otro  en  la  cabeza  ; porque  quando  se  coman, 
puedan  comer  los  sesos  de  la  gallina , y los 
pies  se  pelen  en  la  misma  agua  caliente. 

Todo  esto  se  echará  á cocer  con  agua  , y 
*al , y un  pedacito  de  tocino  gordo,  y unas  ce- 
bo- 
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bollas  enteras ; y en  estando  cocido  el  toci- 
no , y las  cebollas  sacalo  al  tablero,  y pícalo 
con  mucha  verdura  asi  caliente : y después 
que  esté  muy  bien  picado  , vuélvelo  á echar 
en  la  olla , y sazona  con  pimienta,  gengibre, 
y nuez,  y cueza.  Luego  toma  un  poco  de  bue- 
na manteca  de  puerco  en  una  sartén , ó caci- 
to, y ponía  á calentar;  y quando  esté  bien 
caliente  , «chale  un  poco  de  harina  floreada, 
y sea  tan  poca  la  harina  , que  no  se  haga  ma- 
sa en  la  sartén  , sino  que  haga  unas  ampolle- 
tas blancas  , y que  se  quede  muy  blanca  , y 
échala  asi  con  la  sartén  dentro  en  la  olla  de 
la  pepitoria , y échale  un  poco  de  vinagre  , y 
un  poco  de  azafran. 

A estas  pepitorias  no  se  han  de  echar  hue- 
vos batidos  , sino  cocerlos  , y asentar  las  ye- 
mas doradas  encima  del  plato.  Y advierte,  que 
los  higadillos  no  se  han  dé  cocer,  sino  asarlos, 
6 freirlos  , y asentarlos  por"  encima  de  los 
platos;  y las  madrecillas  de  las  gallinas  las  po 
drás  rellenar  , y adornar  los  platos  con  ellas- 
y con  los  higadillos.  Este  plato  ha  de  estar  un# 
poco  subido  de  sal  , especias  , y vinagre,  por- 
que de  otra  manera  está  la  carne  dulce.  Ad- 
vierte, que  todas  las  veces  que  digo  que  sa- 
zones con  todas  especias , se  entiende  pimien- 
ta, clavos,  nuez,  gengibre,  y azafra»  ; porque 

F 2 la 
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la  canela  no  ha  de  entrar  en  cosa  que  no- lleve 
dulce  , y en  todos  j ó en  los  mas  'dulces  ha  de 
entrar  canela;  porque  está  puesto  al  revés  en 
el  otro  libro. 

Albondiguillas  de  ave. 

HAS  de  picar  la  pechuga  que  sea  muy 
buena , y tendrás  un  pedácito  de  pan, 
blanco , tanto  como  una  castaña , remojado 
en  agua  fría»  Luego  picarás  otro  tanto  to- 
cino gordo  con  el  pan  , y si  fuere  para  en- 
fermo , en  lugar  del  tocino  echarás  una  en- 
xundia  del  capón , que  sea  fresca , y la  pica- 
rás con  el  pa  n ; y luego  mezclarás  el  pán , y 
tocino  ; ó enxundia , y le  echarás  dos  yemas 
de  huevos  , y mézclalo  con  la  carne,  y echale 
otras  dos  yemas  de  huevos  , y piqúese  todo 
junto  muy  bien , sazónalo  con  pimienta, 
nuez  , gengibre  , y cilantro  seco  , y tendrás 
caldo  de  gallina  colado,  que  no  tenga  nin- 
gún genero  de  verdura  en  una  ollita , ó ca- 
zuela , y harás  las  albondiguillas  de  tamaño 
de  cermeñas : y no  han  de  cocer  mas  de  dos 
hervores  , ni  han  de  estar  hechas , sino  tener 
aparejado  el  recado ; y quando-  tu  señor  pi- 
diere la  comida , entonces  se  han  de  hacer; 
porque  si  se  hacen  antes  se  ponen  morenas 
un  poco  : y si  se  sirven  en  acabando  de  hacer 
Van  muy  blancas. 

Es- 
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Estas  albondiguillas  no  han  de  llevar  nin- 
gún genero  de  verdura,  ni  azafrán;  porque  lo 
que  se  pretende  es  , que  salgan  muy  blancas: 
has  de  tener  una  buñolera  con  que  las  hacer, 
como  quien  hace  buñuelos , que  de  la  misma 
manera  se  pueden  hacer.  Las  has  de  quajar 
con  dos  yemas  de  huevos , y un  poco  de  zu- 
mo de  limón.  Estas  son  las  que  se  sirven  mas 
ordinariamente  al  Rey  nuestro  señor. 

Otras  albondiguillas. 

SI  quisieres  hacer  otras  albondiguillas  de 
ternera,  que  parezcan  de  ave,  pica  la  ter- 
nera , luego  echa  un  poquito  de  pan  blanco 
en  remojo  en  leche;  luego  pica  un  poco  de 
tocino  gordo  , y un  poquito  de  riñonada  de 
carnero  , que  sea  fresca  del  dia  : luego  echa 
el  pan  con  ello , y pícalo  todo  junto , y des- 
pués echarás  un  par  de  yemas  de  huevos  , y 
piqúese  muy  bien  , y mezclese  con  la  car- 
ne , y piqúese  mucho  , y échale  otro  par  de 
huetos,  ó los  que  fueren  menester,  y sazóna- 
lo con  pimienta,  nuez  , y gengibre  , y echa 
unas  gotas  de  leche  en  la  carne  , y pondrás 
caldo  colado  en  una  olla  , 6 cazuela,  y harás 
albondiguillas  , mojando  la  buñolera  en  le- 
che, mezclado- con  un  poco  de  caldo,  y echa- 
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ras  unas  gotas  de  leche  dentro  de  las  albondi- 
guillas, con  solo  esto  saldrán  tan  . blancas» 
cotno  las  de  las  pechugas  de  aves.  A estas  no 
se  ha  de  echar  ningún  genero  de  agrio,  ni  se 
han  de  quajar  con  huevos  , porque  sin  ello 
tienen  muy  buen  gusto.  De  esta  carne  pue- 
des hacer  rellenos  con  redaño  de  carnero , y 
asarlos  en  tortera. 

Albondiguillas  Castellanas. 

TOma  una  pierna  de  camero , y pica  la 
carne  con  tocino , verdura , y cebolla 
cruda  , y echale  quatro  huevos  con  claras , y 
sazónalas  con  todas  especias,  y sal,  y haz  las 
albondiguillas  , y pica  verdura , y échasela 
dentro  , y cueza  cosa  de  hora  y media,  por- 
que se  cueza  la  verdura,  y'cebolla  que  tienen, 
y quando  las  quisieres  servir  , quájalas  con 
huevos , y acedo , apartando  primero  la  flor, 
y después  que  estén  en  el  plato  , echa  la  flor 
por  encima. 

Albondiguillas  reales. 

Picarás  carne  de  ternera  con  un  pedazo  dg 
tocino  gordo , y sazónalo  con  todas  es- 
pecias , y quatro  huevos  crudos.  Luega  ten- 
drás 
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áras  yemas  de  huevos  cocidas  duras  hechas 
quarterones  , y cañas  de  vaca  en  trozos  , y 
haz  las  albondiguillas  tan  grandes  como  mem- 
brillos gordos  , poniendo  dentro  de  cada  una 
unas  pocas  de  canas  , y yemas  de  huevos  , y 
ponías  á cocer  en  mucho  caldo : y quando  las 
quisieres  servir  9 sacalas  en  el  plato,  y ábrelas 
por  medio  , porque  se  parezcan  las  cañas  , y 
yemas. 

Estas  se  han  de  quajar  con  yemas  de  hue- 
vos, y acedo:  y si  rellenasen  un  par  de  pollos 
de  esta  misma  carne  , y los  cocieses  , y des- 
pues  los  asentases  en  el  plato  , partidos  tam- 
bién por  medio  , componiendo  el  plato  con 
albondigos  , y los  pollos  no  sería  menester 
otros  aderentes.  Y con  esto  no  es  menester 
tratar  mas  de  esta  materia  , porque  de  qual— 
quiera  carne  las  podras  hacer.  A su  tiempo 
bolveremos  a tratar  otro  poco  de  otras  albon- 
diguillas. 

Una  liebre  en  lebrada . 

TOmarás  una  liebre  que  sea  recien  muer- 
ta  , y la  desollaras  muy  limpiamente; 
luego  la  sacarás  la  asadura,  y la  echarás  en  un 
poco  de  agua;  y si  tuviere  sangre  la  liebre  re- 
cógesela , enxuaguandola  por  de  dcntioccn 

un 
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un  poco  de  vinagre  , y échalo  donde  está  la 
asadura:  y harás  la  liebre  pedazos,  y los  echa- 
rás también  con  la  asadura,  porque  se  desan- 
gre. Luego  los  sacarás  de  allí  , y los  pondrás 
•en  agua  clara  , donde  se  lave  muy  bien : y 
tomarás  un  poco  de  tocino  , cortado  en  da- 
dos , y frielo  en  la  sartén  con  un  j)OCO  de  ce- 
bolla , y echarás  allí  los  pedazos  de  la  liebre, 
y ahogúense  un  poco,  y después  los  echarás 
en  una  olla.  Luego  colarás  el  agua  , y vina- 
gre adonde  estuvieron  los  pedazos  de  la  liebre; 
y asadura  , por  un  cedacillo  , ó estameña , y 
échalo  en  la  olla  , y ponle  un  poco  de  vino, 
y sazónalo  con  todas  especias,  y canela,. y 
sal  , y echale  mas  agua  , si  fuere  menester, 
quanto  se  cubra  la  liebre;  y ponle  un  quarte- 
ron  de  azúcar , ó un  poco  de  miel , que  esté 
bien  dulce  , y cueza  hasta  que  esté  bien  coci- 
da : y con  solo  esto  estará  la  salsa  bien  negra, 
y espesa  , sin  echarle  otra  cosa  ninguna.  Y si 
la  liebre  no  tuviere  sangre  , quemarás  un  po- 
co de  harina  , y la  desataras  con  caldo. 

A..  esta  lebrada  le  podrás  echar  un  poco  de 
ajo  , unos  pocos  de  cominos  si  quisieres : y 
si  quieres  hacer  esta  lebrada  agria , has  de 
aparejar  la  liebre  , como  está  dicho  , y sazo- 
narlo con  todas  especias  , salvo  canela  , y le 
echarás  un  poco  de  ajo , y cominos.  Hanse 
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de  servir  estas  lebradas  sobre  revanadas  de 
pan  tostado  , y'  si  quisieres  tostar  unas  pocas 
de  almendras  con  cascara  , y majarlas,  y des- 
atarlas con  el  caldo  de  la  lebrada  dulce  será 
bueno,  porque  le  dá  muy  buen  gusto. 

Olla  de  liebre. 

COrtarás  la  liebre  en  pedazos , y la  lava- 
rás muy  bien  , y freirás  tocino  en  da- 
dos , y luego  echarás  los  pedazos  de  la  liebre 
en  la  sartén  , y le  darás  dos  bueltas  sobre  la 
lumbre  , y la  echarás  en  una  olla  , y ponle 
agua  hasta  que  se  cubra,  y sazónala  de  sal,  y 
echale  unos  garvanzos  : y quando  esté  la  lie- 
bre á medio  cocer  , ponle  de  todas  verduras, 
y des  cebollas  enteras , y una  cabeza  de  ajos, 
y unos  pocos  de  cominos,  y de  todas  especias: 
y de  que  esté  cocida , sacala  sobre  una  sopa 
blanca.  _ 

Esta  liebre  la  podrás  cocer  con  nabos , y 
sazonarla  con  todas  especias , alcaravea , y 
verdura  con  tocino  j y si  fuere  en  tiempo  que 
no  huviera  nabos , echale  de  todas  verduras 
enteras  , con  sus  cebollas , ajos  , yervabuena, 
y peregil , y sazónalo  con  todas  especias. 
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Gigote  de  liebre . 

ASarás  la  liebre , y después  de  asada  la 
descamarás  toda  la  carne , y la  picaras 
sobre  el  tablero  , y^assentarás  la  cabeza  de  la 
liebre  con  los  quatro  delanteros  en  el  plato, 
sobre  unas  revanadás  de  pan  toslBdas.  Luego 
pondrás  lo  picado  á un  lado  > de  manera  que 
esté  acomodado  con  la  otra  media  liebre  ; y 
bsrás  una  pebrada  en  una  sartén,  echando  me» 
dio  quartillo  de  vino  tinto  , un  poco  de  vina- 
gre , un  poco  de  caldo  , y quatro  onzas  de 
azúcar  , y lo  sazonarás  con  pimienta,  un  po- 
quito de  clavo  , gengibre  , y canela,  y cueza 
un  poco  hasta  que  el  azúcar  comience  h tomar 
punto,  y échala  por  encima  de  la  liebre  pica- 
da , y pohle  un  poquito  de  sal , y pondrás  ei 
plato  sobre  una  poca  de  lumbre,  y sírvelo  ca- 
liente. Este  gigote  es  muy  bueno  con  aceyte, 
vinagre  , pimienta , y un  poco  de  caldo  , en 
lugar  de  la  pebrada. 

Empanadas  de  liebre. 

YA  se  sabe  que  las  liebres  son  buenas  em- 
panadas , muy  bien  meschadas,  y em- 
panadas de  masa  negra.  Si  quieres  empanar 


Arte  de  Cocina . p i 

esta  liebre  picada , la  descarnarás  toda  la  car- 
ne, y la  picarás  con  tocino  gordo,  y sazona- 
ras con  todas  especias , y un  poquito  de  vina- 
gre , un  poco  de  mejorana  , é hisopillo,  pica- 
do todo.  Luego  tiende  una  hoja  de  masa  ne- 
gra , y assentarás  la  liebre  descarnada,  y enci- 
ma de  olla  acomodarás  la  carne  picada  sobre 
los  huessos  de  la  liebre  , de  manera  que  tome 
a estár  en  su  misma  forma,  como  si  estuviera 
entera.  Luego  tender  otra  hoja  , y echársela 
encima  de  la  liebre , y cerrarla  con  su  repul- 
go, y cocerle  en  el  horno.  Esta  se  come  fria; 
y si  quisieres  echarle  unos  pocos  de  cominos, 
no  estaría  mala.-' 

Esta  liebre  podrás  empanar  picada , y sa- 
zonada , como  está  dicho , y meterla  en  un 
vaso  de  masa  negra , 6 blanca , como  quisie- 
res. Esto  no  ha  de  llevar  hucsso  ninguno  , an- 
tes ha  de  llevar  en  medio  de  la  carne  unas 
mechas  de  tocino  algo  gordas  á lo  largo;  y si 
la  quisieres  servir  caliente,  echale  salsa  negra; 
como  si  fuera  pastelón  de  venado. 

Plato  de  albondiguillas  fritas . 

TOmarás  quatro  libras  de  pierna  de  ter- 
nera , las  dos  harás  carbonadillas  m oV 
delgadas , y golpeadas  con  la  buelta  del  cu- 
chi- 
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chillo  , y mecharlas  muy  bien , y echarlas  en 
adovo.  Luego  picarás  las  otras  dos  libras  , y 
sazonarás  como  para  albondiguillas  con  sus  es* 
pedas  , huevos  , y tocino  , y harás  albondi- 
guillas enharinadas  con  harina  , é iráslas  po- 
niendo sobre  un  tablero.  Luego  pondrás  á 
asar  las  carbonadillas  sobre  las  parrillas:  y en- 
tretanto que  se  asan  freirás  las  albondiguillas, 
asi  enharinadas  - como  están  , en  buena  man- 
teca de  puerco  , y luego  freirás  picatostes  de 
pan  blanco  angostos : -y  de  todo  esto  irás  ar- 
mando el  plato  con  picatostes , y albondigui- 
llas , y carbonadillas , entremetiendo  uno  con 
otro  ; y luego  echarle  por  encima  zumo  de  li- 
món, o naranja , y adornar  el  plato  con  algu- 
nos higadillos  fritos. 

De  esta  misma  carne  sazonada  para  albon- 
diguillas podrás  freír  , rebozándola  con-  hue- 
vos , y con  unas  torrijas:  y de.  esta  carne  frita 
harás  de  presto  un  plato  , y le  echarás  agrio 
de  limón  por  encima  : y si  quisieres  echarle 
azúcar,  y canela  , podrás  añadiendo  mas 
agrio  de  limón , y naranja,  y tendrá  muy  buen 
gusto.  No  han  de  ser  albondiguillas,  sino  unos 
bocados  un  poco  largos. 
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Albondiguillas  de  pan  rallado  , y grasa. 

ECharás  á cocer  un  riñon  de  ternera , y 
quando  esté  medio  cocido  sacalo,  y pica 
la  grasa , y un  poco-  tocino  gordo  muy  pi- 
cado, y luego  le  echarás  tres  partes  de  pan  ra- 
llado, y sazonarás  con  todas  especias  , y sal,  y 
echarlehas  cantidad  de  yemas  de  huevos:  y de 
esto  harás  unas  albondiguillas  un  poco  grandes, 
quajálas  con  yemas  de  huevos  , y un  poco  de 
acedo , y- sírvelas  sobre  revanadillas  de  pan 
blanco. 

- Platillo  de  canas  de  vaca. 

TOmarás  los. ¿octanos  de  tres,  6 qua- 
tro  cañas  de  vaca  , y haráslos  pedaci- 
tos  de  una  pulgada  de  largo  , y pondráslos 
en.  un  cacillo , y le  echarás  media  libra  de 
azúcar , y un  poquito  de  verdura  picada, 
y un  poquito  de  vino  blanco , y el  zumo  de 
medio  limón , y sazonarás  con  todas  espe- 
cias , y canela , y le  pondrás  dos  cucharadas 
de  caldo  , y un  poco  de  azafrán,  y un  grani- 
to de  sal  , y cueza  dos , ó tres  hervores.  Lue- 
go tendrás  un  poco  de  pan  rallado  , y batirás 
dos  docenas  de  huevos  con  clara , y los  pon- 
drás sobre  las  cañas,  y echa  un  poco  de  pan  ra- 
lla- 
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liado  , y azúcar  , y canela  , todo  rebueító, 
por  encima  de  los  huevos , y ponlos  al  fuego 
sobre  un  poco  de  brasa  , y cúbrelo  con  una 
cobertera  , y echale  lumbre  abaxo  , y arriba, 
y cueza  poco  á poco , hasta  que  esté  quajado 
con  buena  calor  encima-  Luego  tomarás  una 
paleta  , y lo  desapegarás  del  brazo,  y tendrás 
en  el  plato  un  poco  de  ojaldrado  frito  , 6 
ojuelas , y echarás  el  platillo  sobre  ello ; deT 
manera ■,  que  quede  la  ñor,  hacia  arriba,  y ten- 
drás tres , 6 quatro  cañutos  de  huevos  encanu- 
tados , y los  meterás  por  el  bollo  de  las  cañas 
para  adornarle ; y si  no  tuviere  cañutos,  ni 
ojaldrado,  con  unas  torri  jas  lo  podrás  adornar. 
Cómese  caliente  , porque  frió  no  vale  nada. 

Fruta  de  caitas. 

TOmarás  dos  canas  de  vaca  que  sean  bue- 
nas , y saca  los  tuétanos  de  ellas  , y 
pártelas  en  pedacitos , y dales  un  hervor  : y 
luego  sácalos , y toma  una  docena  de  yemas 
de  huevos  duros , y échalas  con  las  cañas  , y 
echale  un  quarteron  de  azúcar  molido , y ca- 
nela , y mézclalo  todo  muy  bien.  Luego 
harás  una  masilla  fina  sin  dulce , y la  tende- 
rás sobre  establero,  y harás  empanadillas  pe- 
queñas de  este  batido  de  cañas  sin  repul- 
go; 
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go ; si  no  cortarás  con  la  cortadera  al  rede- 
dor de  la  empanadilla , mojándola  primero 
con  las  plumas  , y un  poco  de  agua , y gol- 
pearle los  bordes  con  el  sello  de  la  corta- 
dura , y lo  picarás  con  un  alfiler  por  encima: 
y luego  Tríelas  con  mucho  cuidado  , que  no 
se  rompa  ninguna  en  la  sartén  , porque  echa- 
rá £ perder  la  manteca  , y ponías  en  el  plato, 
y échales  por  encima  un  poco  de  almivar , ó 
una  poca  de  buena  miel,  y su  azúcar  raspado. 
Este  plato  se  sirve  caliente.. 

Un  flato  de  madrecillas  de  gallinas  rellenas. 

Ornarás  las  madrecillas , y las  cortarás 


un  poquito  por  la  parte  de  donde  son 
mas  anchos , que  es  la  overa , y meterás  por 
allí  el  dedo  con  mucho  tiento  , é irás  rollan- 
do la  madrecilla  en  el  dedo  , rompiéndole 
unas  tetillas  que  tiene , y volverás  h lavar  , y 
luego  irás  mtftiendo  el  relleno  por  lo  mas 
ancho  con  mucho  tiento , porquq  son  im\y 
fáciles  de  romper , y luego  con  las  puntas 
que  sobraren  darás  un  nudo , y quedará  re- 
dondo como  rosquilla , y la  echarás  á co- 
cer por  espacio  de  una  hora.  Luego  las  tos- 
tarás sobre  las  parrillas , y las  asentarás  sobre 
una  sopa  dorada , y adornarás  el  plato  con 
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algunas  mollejas  de  cabrito  , 6 higadillos  , & 
turmas  de  carnero  fritas. 

Este  plato  es  bueno  para  el  dia  Sabado, 
haciendo  el  relleno  con  higadillos  de  galli- 
na , ó asadurillas  dé  cabrito.  Ha  de  ser  este 
relleno  hecho  de  la  manera  que  se  hace  para 
pollos  asados , y por  tenerlo  dicho  , no  digo 
aquí  de  la  manera  que  se  ha  de  hacer. 

Potaje  de  acenorias . 

LAs  acenorias  es  lina  potageria , que  para 
•solas  no  son  muy  buenas;  en  dia  de  pes- 
cado las -podrás  cocer  con  agua  y sal,  y luego 
hacerlas  raxitas , y ahogarlas  ct>n  manteca  de 
vacas , ó buen  azeyte  con  su  cebolla , y echar- 
las en  una  olla,  ó cazuela , y sazonarlas  con 
todas  especias , y sal , y reliarles  agua  calien- 
te quanto’se  cubran,  y ponerle  dulce  de  miel, 
b azúcar  , y vinagre , que  estén  bien  dulces,  y 
agrias.  Luego  freirás  un  poco  de  harina  , de 
manera  que  esté  bien  quemada,  y desatala  con 
él  mismo  caldo  de  las  acenorias,  y travalas  con 
ella : y si  quisieres  , haz  unos  huevos  estrella- 
dos duros,  de  uno  en  uno  y échaselos  dentro, 
y cuezan  un  poco.  Luego  sirve  acenorias ,.  y 
huevos  todo  rebuelto, 

Ca~ 
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Cazuelas  de  acenorias , y pescado  cecial 
Occrás  las  acenorias  con  agua  , y sal» 


luego  las  harás  raxitas  , dexando  el  co- 


razón ; y cocerás  pescado  cecial  en  tarazo- 
nes, y los  enharinarás»  y frielo : y luego  en- 
harina las  acenorias  » y frielas  también , y a- 
sienta  el  pescado » y acenoria  en  una  cazue- 
la , y pica  un  poco  de  verdura  , peregil,  yer- 
vabuena  , y cilantro  verde  , y majalo  en  el 
almirez  con  un  pedacito  de  pan  tostado , y 
remojado  en  vinagre,  y echa  allí  de  todas 
especias  ; y canela  , y desata  esta  salsa  con 
agua  caliente  , y echale  miel,  i>  azúcar,  y vi- 
nagre , que  esté  bien  dulce , y agria.  Luego 
echa  esta  salsa  en  un  caso,  y dale  un  hervor, 
y échala  en  la  cazuela  del  pescado  , y cueza 
un  poco. , y pruébala  de  sal , y suvela  en  la 
misma  cazuela  : y si  quieres  echar  huevos 
estrellados  duros  en  esta  cazuela  con  el  pes- 
cado , y acenorias  , no  será  malo. 

Esta  suerte  de  acenorias,  y pescado  se  lla- 
ma sobrehúsa  , y si  huviere  muchos  plato» 
que  hacer  , se  puede  hacer  en  una  pieza 
grande  : y de  allí  ir  haciendo  los  platos.  Y 
advierte , que  quando  tuvieres  las  aceno- 
rias , y el  pescado  frió  , has  de  freír  un 
poco  de  sebolla  muy  menuda  en  el  mismo 
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. aceyte , y echarla  en  la  salsa  de  la  cazuela. 

Ensalada  de  acenorias 

LAs  acendrias  para  ensalada  , se  han  de 
buscar  de  las  negras  ,•  lavarlas;  y mon- 
darlas de  las  barbillas  , y cortarles  el  pezón,- 
y la  colilla , y meterlas  eU  una  olla,  las  Colas 
por  abarto  , y que  estén  muy  apretadas;  y po- 
ner la  olla  en  el  Rescoldo , y echarla  lumbre 
al  rededor  , y por  encima , y se  asarán  muy 
bien.  Luego  sacarlas  , y mondarles  Unas  cas- 
caritas que  tienen  muy  delgadas  , y sazonar- 
las de  sal  , y sírvelas  con  acéyte  , y vinagre,’ 
y caliente;  y si  las  quisieres  echar  azúcar,  po- 
drás. La  olla  ha  de  estar  boca  abaxo.  Hanse 
de  poner  estas  acenorias  adonde  están  las 
borrajas  , y hazlas  ratitas. 

Fruta  rellena. 

HArás  un  batido'  de  huevos  , y harina , y 
leche  , como  está  dicho  eñ  la  fruta  de 
hierros : y tendrás  un  hierro  á manera  de 
hongo  , y harás  muchas  frutas  con  él , calen- 
tándolo en  la  manteca,  d aceite  , adonde  se 
ha  de  freír  la  fruta.  Y tendrás  un  paño  de 
lienzo  doblado  dos , 6 tres  veces , y enxugar 
el  hierro  con  él.  Luego  mojarlo  en  el  bati- 
do, y meterla  en  la  sartén , y desapegarlo  del 

hier- 
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hierro , y freírlo:  estas  frutas  de  hongos  re- 
llénalas de  todas  conservas  , y huevos  hila- 
dos; y les  pondrás  otros  hongos  encima  co- 
mo cobertera:  y de  estos  hongos  rellenos  ar- 
marás el  plato  con  ojuelas , y huevos  hila- 
dos. Luego  harás  una  espuma  de  claras  de 
huevos , leche , y azúcar , y cubrirás  con  ella 
unas  ramitas  de  romero,  y las  hincarás  en 
un  poco  de  masa  , y ponías  á enjugar  en  el 
horno  j y las  hincarás  por  entre  las  frutas  re- 
llenas y ráspale  un  poco  de  azúcar  por  en- 
cima .,  o échale  un  poco  de  maná  en  lugar  de 
azúcar  , y parecerá  muy  bien.  Advierte,  que 
erí  lugar  de  la  fruta  podrá  reMenar  toronja* 
conservadas.  Estas  en  el  capitulo  de  las  con- 
servas las  hallarás  escritas  , como  se  han  de 
conservar. 

E&tas  toronjas  rellenas  podrás  hacer  de 
carne  , endulzándolas  como  para  conservar.1 
Luego  hacer  un  relleno  de  carne  de  terne- 
ra , ó carnero , picando  la  carne  niuy  bien 
con  tocino  ; y luego  perdigarla  en  un  cacillo 
con  una  gota  de  caído  , y sacarla  , y tornarla1 
á picar  , y sazonarla  de  especias , y sal,  y me- 
terle unos  pedacitos  de  cañas  mezclados 
coa  la  carne,  y metele  huevos  , los  que  te 
pareciere  ser  necessarios , y que  esté  la  car- 
ne como  para  pasteles  de  tetilla  , d pasteles 
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de  escudilla ; y echale  dulce  de  azúcar  , y 
agrio  de  limón  , y rellena  toronjas  , y ras- 
pales  azúcar  por  encima,  y mételas  en  el 
horno  sobre  unas  revanadas  de  pan , y dale 
lumbre  por  abaxo  , y arriba,  y dexalas  qua- 
jar  muy  bien.,  y ráspales  azúcar  por  encima. 

Advierte.,  que  este  relleno  de  las  toron- 
jas podrás  hacer  , como  se  hace  para  relle- 
nar pollos  , haciéndolo  agridulce  , y le  po- 
drás poner  pasas  de  Corinto , piñones,  y ca- 
ñas de  vaca. 

También  lo  podrás  hacer  con  yemas  de 
huevos  duras,  mezclados  con  otro  tanto  de 
pasta  de  mazapan  , y cañas  de  vaca , todo 
majado  junto  : luego  ponerle  unas  yemas  de 
huevos  crudas  , y sazonarlo  de  especias,  ca- 
nela, y zumo  de  limón,  y las  toronjas  han  dé 
ser  conservadas.  Estas  se  podrán  endulzar, 
conservar  , y rellenar  todo  en  medio  dia, 
aunque  sean  acabadas  de  cortar  del  árbol. 
Se  ha  de  hacer  una  lexía,  y adatarla,  y dar- 
les un  cocimiento  en  ella  : luego  darles  tres, 
ó quatro  cocimientos  en  agua  dulce  , y con 
esso  se  pondrán  tiernas  , y dulces.  Luego  re- 
tener almivar,  y cocerlas  en  él : y lue- 
go rellcnárlas  de  lo  que  que 
quisieres. 

Cos- 
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Costrada  de  asadurillas  de  cabrito. 


Ornarás  tres  asadurillas  de  cabrito  , y 


las  emboi  verás  en  los  redaños,  y asa- 
las ; luego  pícalas  muy  bien  , y sazónalas  con 
Codas  especias , y zumo  de  limón , y seis 
onzas  de  azúcar  , y ponle  quatro  huevos  du- 
ros , 6 los  que  fueren  menester  , y una  caña 
de  vaca  picada  : y si  le  quieres  echar  dos,  u 
tres  onzas  de  almendras  tostadas  con  casca- 
ra, y muy  bien  majadas,  le  darán  buen  gusto. 
Luego  harás  tu  costrada ,.  haciendo  un  poco 
de  masa  fina  con  yemas  de  huevos  , y man- 
teca , y un  poco  de  azúcar  , un  poco  de  vino, 
y sovala  mtíy  bien  hasta  que  haga  correa. 
Luego  unta  una  tortera,  y ponle  tres,  6 qua- 
tro hojas  debajo  , y dos , ó tres  arriba,  y un- 
íala con  manteca  , y ráspale  azúcar  por  en- 
cima , de  manera  que  la  costrada  ha  de  venir 
a llevar  media  libra  de  azúcar,  y ocho  huevos. 

Esta,  costrada  la  podrás  hacer  de  las  asadu- 
rillas cocidas , y picadas  con  tocino  , y aho- 
gadas , y sazonadas  , como  está  dicho  en  las 
otras.  Estas  costradas  se  pueden  hacer  de  ter- 
nera , y cabrito , y de  carnero  , y de  muchos 
pescados  , poniendo  buena  manteca  en  lugar 
del  tocino , y de  las  cañas  de  vaca. 


Como 
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Como  se  bah  de  asar  los  ^ax arillos  gordos 

TP  Os  paxarjllps  pncejeros  t y vencejos  , y 
,1  ¿ zorzales  , y tortoHUas  , y otros  paxa* 
rillos  tiernos  se  han  de  asar  en  asador  del* 
gado  atravesados,  o ponerlos  en  unas  bro- 
quetas de  hierro  , 6 de  caña , que  quepan  seis 
en  cada  una.  Luego  atarlas  en  el  asador, 
y han  de  llevar  entre  paxaro  , y paxaro  una 
revanadilla  de  tocino  gordo , y ponganse  h 
asar : y quando  estén  asados , échales  pan 
rallado  , y sal  por  encima , de  manera  , que 
queden  bien  cubiertos  , y sírvelos  con  sus 
ruedas  de  limón : y podrás  hacer  una  salsilla 
agridulce  con  un  poco  de  azúcar  , y zumo 
de  limón,  y un  poco  de  canela,  y un  poquito 
de  pimienta , y sal , y un  poco  de  caldo.  Esta 
salsilla  es  myy  buena  para  todo  genero  de 
asado  , y para  higadillos  de  gallina  asados, 
0 fritos,  y para  carbonado  lla$  de  ternera, 
y de  aves , y particularmente  para  enfermos 
porque  los  más  de  ellos  gustan  de  está  sal- 
silla  , porque  todo  lo  qué  ®«  agri- 
dulce, es  muy  gustoso. 


Catue ■- 
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Cazuela  de  faxartllos. 

F Reirás  un  poco  de  tocino  en  dados  muy 
menudo;  lyego  echa  los  paxarillos  lim- 
pios , y partidos  por  medio,  6 enteros,  como 
quisieres  , y ponle  una  poca  de  .cebolla  pi- 
cada muy  menuda,  y lo  ahogarás  todo  jun- 
to , de  manera,  que  no  se  queme  la  cebolla, 
y echale  caldo  quan.to  se  cubran  , o agua 
caliente  ; luego  sazónalo  con  todas  especias 
y sal , y échales  un  poco  de  verdura  picada, 
peregil,  yervabuena  , y cilantro  verde , ó se- 
co: y de  que  estén  los  paxaros  cocidos  , bate 
quatro  yemas  de  huevos  , y un  poco  de  vi. 
nagre , y quaja  la  cazuela ; y si  no  quisieres 
echar  huevos,  maja  un  poco  de  verdura 
con  un  pedacito  de  pan , como  está  dicho 
en  los  palominos  ahogados , y en  el  came- 
ro verde. 

Esta  cazuela  se  puede  hacer  de  cabrito» 
y de  pollos , ó pichones  , y de  camero,  y de 
menudillos  de  aves,  y de  mollejas  de  terne, 
ra  , y de  cabrito  , y dé  muchos  pescados,  gas. 
tando  buena  manteca  en  lugar  de  tocino, 
y se  les  puede  echar  alguna  vez  dul- 
ce, añadiendo  mas  agrio. 


Sal- 
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Salsa  brenca. 


Ornarás  aves  asadas  , 6 pollos,  o picho- 


nes ■,  ú otra  qualquier  bolatería  , y la 
partirás  en  quartos ; luego  cortarás  cebolla 
a lo  largo , y friela  con  manteca  de  vacas: 
luego  ¿cha  dentro  la  bolateria  , y ahogúese 
todo  muy  bien , y echale  un  poco  de  vino 
blanco  , y especias,  y un  poco  de  sal,  y zumo 
de  limón  ; y sírvela  sobre  revanajg  lias  de  pan. 


ESta  substancia  después  de  sacada  se  le  ha 
de  quitar  toda  la  grasa. 

Asarás  una  pierna  de  carnero,  que  sea  re- 
cien muerto,  y quando  esté  asada,  y no  esté 
seca  , sacala  , y púnzala  por  muchas  partes, 
de  manera,  que  pase  el  cuchillo  de  una  parte 
á otra.  Luego  metela  en  una  prensilla  de  no- 
gal, y apriétala,  de  manera,  que  se  quebranten 
los  huesos,  y sacarás  mas  de  medio  quartillo; 
y de  esta  manera  se  hace  de  capones,  y aves. 

Platillo  de  artaletes  de  ternera. 

TOmarás  tres  libras  de  pierna  de  terne- 
ra , y cortarás  ocho , ó diez  chulletas 
de  ella  muy  delgadas  de  dos  dedos  de  ancho 


Substancia  asada, 


y 
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y una  ochava  de  largo  , y la  batirás  con  la 
buelta  del  cuchillo  , de  manera , que  queden 
muy  delgadas  ; se  han  de  cortar  al  través  de 
la  hebra.  £u  esto  se  gastará  una  libra  de  la 
ternera:  Ahora  toma  las  otras  dos  libras,  y pí- 
calas muy  bien  en  el  tablero , como  para 
pasteles,  y pica  media  libra  de  tocino  con  la 
carne  de  las  dos  libras  de  ternera , y metele 
tres  huevos  con  claras  , y sazónala  con  todas 
especias  , y sal  : y de  las  dos  partes  de  esta 
carne  sazonada,  harás  un  albondigon  grande, 
metiendo  en  medio  del  quatro  yemas  de  hue- 
vos duras,  hechas  quarto.s,  y una  caño  de  vaca 
hecha  pedacitos  , y esto  ha  de  quedar  en  me- 
dio del  albondigon,  y pcnlo  á cocer  en  caldo, 
de  manera  , que  se  cubra. 

Ahora , de  la  una  parte  de  la  carne  picada 
y sazonada  que  quedó,  harás  el  relleno  de  los 
artaletes,  tomando  quatro  onzas  de  tocino 
gordo  enrevanadillas  , y échalo  en  la  sartén, 
y friase  , y a medio  freír  ponle  media  cebo- 
llita  cortada  á lo  largo  , y friase  un  poco; 
luego  echa  la  carne  picada  en  la  sartén,  y re- 
tuelvela  con  la  paleta  sobre  la  lumbre,  hasta 
que  esté  bien  perdigada:  y echale  tres  huevos 
con  claras  , v tin  poquito  de  verdura  picada, 
y rebúelve  todo  sobre  la  lumbre , hasta  que 
esté  bien  seco. 


Lúe- 
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Luegp  sácalo  al  tablero , y pícalo  muy 
bien  , y ponle  dos  huevos  crudos,  y mézclese 
bien , y echale  un  poco  de  zumo  de  limón, 
y pruevalo  de  sal,  y especias;  y si  le  faltare 
algoponselo,  y echa  sobre  cada  chullet.odela 
ternera  un  poco  de  éste  relleno , y rollarlo, 
y harás  un  artalete  , y cada  tres  .artaletes  pon- 
drás en  una  broqueíilla  de  cafia : y en  tenien- 
do hecho  los  artaletes;  ponlos  en  una  ca- 
zuela , que  esté  untada  c.on  manteca,  y ponía 
sobre  brasas  ; y quando  los  artaletes  estuvieren 
tostados  por  una  parte  , buelvelos  para  que 
se  tuesten  por  la  otra  ; luego  sácalos  de  allí, 
y .ponlos  en  la  vasija,  donde  está  cociéndose 
el  alb.ondigon  , y cueza  todo  junto,  sazonando 
el  caldo  de  especias , y un  poquito  de  verdura 
picada. 

Todo  esto  h«  de  cocer  .una  hora,  lluego 
quajalo  con  dos  huevos , batidos  con  un 
poco  de  acedo.  h>uego  saca  el  albondigon 
en  el  plato  sobre  unas  revanadillas  de  pan, 
y dale  dos,  o tres  cortes  , y se  abrirá  como 
granada ; y saca  los  artaletes  de  las  broque- 
tillas  , y los  irás  asentando  por  entre  los  cor- 
tes , y por  enmedio,  sírvelo  caliente.  Es  buen 
plato  , y muy  abultado  , que  sino  fuesse  el 
plato  muy  grande,  con  dos  libras  de  ternera 
se  puede  hacer. 


Este 
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Este  platillo  se  podrá  hacer  de  otra  ma- 
nera : harás  el  albondigon  , como  está  dicho* 
y luego  tomarás  una  gallina  cocida  * ó unos 
pollos  , 6 pichopes,  y lo  harás  podadlos, 
y lo  ahogarás  en  una  $arten  con  un  poco 
de  tocino  picado  ? menudo,  y un  poquito  de 
cebolla  muy  picada  : y de  que  esté  bien  aho- 
gado todo , échalo  en  la  vasija  donde  esta 
cociendo  el  albondigon  , y sazónalo  de  espe- 
cias , y verdura  como  está  dicho:  y quando 
esté  cocido , quajalo  con  dos  huevos  ton  cla- 
ras , ó quatro  yemas , y un  poco  de  azedo. 
Luego  saca  el  albondigon  , y dale  dos,  6 tres 
fortes  , y se  abrirá  , y echa  el  platillo  de  la 
gallina  , ó pichones  en  medio , y parecerá 
muy  bien.  Y adviértese , que  de  la  manara 
que  está  dicho,  que  $e  ha  de  sazonar  la  carne 
para  los  albondigones , se  ha  de  hacer  para 
jas  albondiguillas  chicas  de  ternera  , u 
carnero  , y de  gallina : y también  , quando 
la  carne  estuvo  sozonada  para  albondigui- 
llas , podrás  desatarla  con  un  poco  de  caldo, 
de  manera  , que  esté  ralo , y ponerlo  sobre 
la  lumbre,  y andarlo  á una  mano  con  pn 
cucharon,  y harás  de  presto  un  pastel  embo- 
te , 6 una  cazuelilla  quajandola  con  dos  hue- 
vos , y un  poco  de  acedo  Y adviértase  , que 
aunque  se  dice  , que  se  echa  caldo  pn  los  pía* 
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tiUos , no  ha  de  haver  caldo  todas  las  veces, 
mas  con  echar  a cocer  ios  huesos  de  la  car- 
ne que  picaste  con  agua , y sal,  y cueza  una 
hora  , y es  mejor  caldo  para  platillos  que  el 
de  la  olla.  Y adviértase  también.,  que  no  di- 
go en  ninguna  parte  que  hagan  los  platillos 
ahogando  la  carne  , ó pollos , 6 pichones  , b 
cabrito,  6 conejos  , es , porque  salen  los  pla- 
tillos morenos , y cociéndose  un  poco,  y es- 
pumándolos : y lyego  sacarlos , ahogarlos 
con  su  tocino,  y cebolla  , y especias ; y luego 
echarle  del  mismo  caldo  en  que  se  coció, 
salen  de  buen  color ; y sino  los  quisieres  co- 
cer , ásense : y quando  estén  medio  asados, 
se  podrán  cortar , y ahogar. 


Ornarás  rev  anadas  de  pan  tostadas , y 


armarás  la  sopa,  y-*  pon  el  plato  sobre 
un  poco  de  lumbre  , asi  en  seco,  y ponle  un 
poco  de  azúcar  molido  por  encima.  Y quan- 
do el  plato  esté  bien  cajiente  , echale  caldo 
quanto  se  bañe  la  sopa  , y ponle  mas  azúcar 
por  encima  , y tapalo  con  otro  plato , y de- 
xa  los  estofar  muy  bien : y quando  el  caldo 
esté  bien  embevido  en  el  pan,  batirás  ocho 
yemas  de  huevos  , y le  echarás  un  poquito 
de  caldo , el  zumo  de  medio  limón , 6 una. 


Sopa  dorada. 


gota 
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gota  de  vinagre , y échalo  por  encima  de 
toda  la  sopa,  y ponle  mas  azúcar  por  encima, 
y pon  una  cobertera,  que  esté  un  poco  levan- 
tada de  la  sopa,  y echale  un  poquito  de  lum- 
bre arriba  , y dexala  que  se  quaje  : y si  qui- 
sieres echarle  un  poquito  de  manteca  muy 
caliente  por  encima  , para  que  se  quaje  mas 
presto  , bien  podrás ; mas  yo  n,o  lo  uso , por- 
que soy  enemigo  de  manteca  , si  no  es  muy 
demasiado  buena  : esta  sopa  se  puede  hacer 
de  otra  manera. 

Batirás  las  ocho  yemas  de  huevos  , y pon- 
drás caldo  sobre  ellas,  lo  que  fuere  menester 
para  remojar  la  sopa ; y armarás  el  plato  coa 
las  revanadas  tostadas , y echarás  azúcar  por 
encima  ; luego  pondrás  el  caldo  con  las  ye- 
mas , y su  acedo,  de  manera  , quanto  se  bañe 
bien  la  sopa , y échales  azúcar  molido  por 
encima , y un  poco  de  canela;  y luego  echale 
un  poco  de  manteca  muy  .caliente  , y ponle 
al  fuego  con  lumbre  abaxo  , y arriba. 

De  esta  misma  manera  podrás,  hacer  otra 
sopa  dorada  sin  agrio  , sino  con  huevos,  y 
azúcar  , y canela , todo  mezclado;  y quando 
fuere  asentado  el  pan  en  el  plato  , has  de 
ir  echando  del  azúcar , canela , y queso 
entre  las  revanadas  , y después  por  encima, 
y echar  su  caldo  con  las  yemas  de  huevos, 
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y echar  mas  azúcar  , luego  ponía  al  fuego  á 
quajar;  y quando  esté  medio  qnajada,  echale 
yn  poco  de  manteca  muy  caliente  por  en- 
cima. 


Sopas  de  notas. 

BAtirás  una  libra  de  natas  con  ocho  yemas 
•de  huevos  , y un  poquito  de  leche 
y tendrás  armado  el  plato  con  las  revanadas 
de  parí  tostado  , y untado  el  plato  con  un 
poóo  dé  manteca  fresca  , y echarás  azúcar 
molido  encima  de  las  revairadas:  luego  echa- 
rás las  natas  con  la9  yemas  de  huévos,  y pon- 
drás mas  azúcar  pof  encima,- y meterlo  den- 
tro de  un  horno  con  fuego  manso  : y si  las 
natas  se  metieren  todas  entre  el  pan  , echarás 
mas  natas , y pondrás  encima  de  todo  unas 
pocas  de  nafas  9in  huevos  , y su  azúcar;  y core 
esto  la  puedes  quajar  en  el  horno.  Esta  mis- 
ma sopa  de  natas  se  hace  muy  buena,  echando’ 
vizcochos  en  lugaf  de  pan. 


Otra  sopa  de  natas. 

BAtirás  quatro  huevos  con  claras,  y me- 
dio qüartillo  de  leclie  , y tomarás  una 
libra  de  natas  , y echarás  la  mitad  con  los 
huevos  , y la  leche  , y tomarás  una  libra  de 
qti  eso  fresco , y lo  liarás  revanadillas  muy 
delgadas.  Luego  harás  otras  tantas  revana- 
dillas 
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dillas  de  pan  blanco  sin  tostar  , y tendrás 
media  libra  de  azúcar  molido,  y untarás  un 
plato  con  un  poco  de  maírteca  fresca , y pon- 
drasle  un  lecho  de  revanadas  de  pan  en  el 
plato  , y le  echarás  un  poco  de  los  huevos,' 
y las  natas , y azúcar.  Luego  echarás  otro 
lecho  de  reVanadas  de  queso,  y ponle:  y bol- 
verás  á echar  de  los  huevos  , y las  natas  por 
encima  , y azúcar  molido  , y unos  pedacicos 
de  manteca  fresca : y de  esta  manera  irás  ha- 
ciendo hasta  acabar  los  materiales.  El  pos- 
trer lecho  ha  de  ser  de  revanadas  de  queso: 
ha  de  quedar  la  sopa  muy  bien  empapada; 
y luego  ponía  á cocer  en  un  horno  , y quando 
esté  medio  cocida  , echale  la  otra  mitad  de 
las  natas  por  encima  sin  huevos,  y ponía 
azúcar  , y acabala  de  cocer. 

Advierte  , que  si  no  tuvieres  natas,  y tu- 
vieres buena  manteca  fresca  , bate  los  hue- 
vos con  leche  sola  , y harás  torrijas  de  pan, 
y untarás  el  plato  con  manteca  de  vacas. 
Luego  irás  mojando  las  torrijas  en  los  hue- 
vos , y leche  , assentandolas  en  el  plato  por 
la  misma  orden  , con  las  revanadas  de  que- 
so, y entre  lecho,  y lecho  echarás  azúcar  mo- 
lido , y unos  pedacitos  de  manteca  fresca  ; y 
de  esta  manera  vendrá  á salir  que  parezca 
que  es  de  natas. 


A 
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A esta  sopa  podrás  echar  canela  con  el 
azúcar.  En  las  sopas  de  natas  se  ha  de  echar 
poca  vianda  encima  , porque  sola  3la  sopa 
hace  plato.  Has  de  poner  alguna  ave  de  leche, 
ó algunos  pollos  rellenos’,  ó algunas  morcillas 
blancas,  que  adelante  diré  como  se  han  de  ha- 
cer: y si  fuere  dia  de  pescado, algunos  artaletes 
de  algún  pescado,  6 huevos  estrellados,  ó torti- 
llas de  dgua , cosa  que  no  manche  la  sopa. 

i * » 

Una  cazuela  de  natas . 

TOmarás  libra  y media  de  natas,  las 
batirás  con  seis  huevos  con  claras  , y 
un  quartillo  de  leche.  Tendrás  doce  onzas 
de  azúcar  molido  , libra  , y,  media  de  queso 
fresco  en  revenadas  , harás  otras  tantas  re- 
vanadas de  pan  blanco  sin  tostar:  untarás  uña 
cazuela  con  manteca  de  vacas  , é irás  hacien- 
do , con  la  misma  orden  que  está  dicho  en 
la  sopa  de  natas,  y queso  fresco;  é irás  echan- 
do lechos  de  pan  mojado  en  las  natas,  y hue- 
vos , y leche  , echando  azúcar  entre  lecho, 
y lecho  , y sus  revanadas  de  queso  , y unos 
pcdacitos  de  manteca  de  vacas  frescas  y si  no 
la  huviere  buena  , no  eches  ninguna,  que  las- 
natas  lo  suplirán;  el  ultimo  lecho  de  arriba  ha 
de  ser  de  revauadas  de  queso. 


Cue- 
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Cuécela  en  un  horno  á poca  lumbre  , por 
que  no  se  queme , que  tarda  mucho  en  qua- 
Jarse  t y sr.no  hallares  queso  fresco  , tomarás 
de  lo  mas  fresca!  que  hallares",  que  no  sea  de 
quajo,  sino  de  yerva,  y lo  rallarás,  y lo  echa- 
rás en  lugar  de  las  revanadas  de  queso  fresco, 
y pondrás  menos  cantidad  , y mas  azúcar. 

Torrijas  da  natas  sin  pan . 

TOmaras  unas  pocas  de  natas  , que  no 
lleven  leche  ninguna , y las  pondrás 
ún  poco  de  azúcar,  -y  yemas  de  huevos  cru- 
dos en  cantidad,  y lo  batirás  todo  junto:  han 
de  ser  tantas  las  yemás,  que  venga  á estar  el 
batido  ralo  , y Id' pondrás  en;  unas  torteras. 
Que  no  tenga'  el  batido  de  alto  , mas  de  el 
grueso  de,  un  dedo  chiquito  de  la  mano. 
Untarás  un  poco  la  tortera  , porque  no  se 
pegue  , y ponía  al  fuego  con  poca  lumbre 
abáxo,  y arriba,  y se'  quáxará;  sa.cala  dél  fue- 
go, y dexala  enfriar  :’y  quando  esté  fria  dale 
tres  cortes  en  la  tortera  , y otros  tres  atra- 
vesados ,■  de  manera , que  queden  torrija.* 
• quadradas,  y Luego  sacalás  con  la  paleta  muy 
■sutilmente  , y las  pondrás  sobre  el  tablero : 
ueS°  bate  huevos  con  claras  , y rézalas  , co- 
«><>•  tomjas  de  pan  , y fríelas  en  buena  man- 
? pasalas  por  un  poco  de  manteca , 
» H * V 
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y sírvelas  calientes  a echándolas  un  poquito 
de  canela  por  encima ; y podra  ser  que  no  lo 
hayas  visto  de  esta  manera  á otro  Oficial. 

Estas  torrijas  de  natas  , si  les  quisieres 
echar  un  poquito  de  pan  rallado, 6 un  poquito 
de  harina  , no  por  eso  dexarán  de  salir  bue- 
nas : y si  no  hallares  natas  , tomarás  cosa  de 
quatro  onzas  de  harina  de  trigo , ó arroz, 
y un  quarteron  de  azúcar  molido,  y mezcla- 
do todo  junto  , ponlo  en  un  cacillo  , y luego 
echa  un  poquito  de  leche , de  manera , que 
se  haga  un  batidillo  espeso , y echale  después 
huevos  hasta  una  dosena , la  mitad  con  cla- 
ras , y echa  las  yemas  primero  , ..y  bate  muy 
bien  el  batido  con  el  cucharon  ; y de  que  este 
bien  batido  , que  no  tenga  ningún  buruxo, 
ve  echando,  los  demás  huevos , bátelo  muy 
bien  : y luego  vé  echando  leche  cosa  de  me- 
dia azumbre , antes  mas  qué  imenos , y sazó- 
nalo de  sal  , y unta  una  tortera  , b dos  con 
manteca  , y echarás  el  batido  , que  quede 
del  grueso  de  un  dedo , y ponlo  al  fuego  con 
lumbre  abaxo  , y 'arriba  ry  quajalo  , y sacalo 
al  tablero , dexalo  enfriar  , y cortarás  las 
torrijas  , de  la  manera  que  está  dicho  en  las 
natas,  y rebozalás  con  huevos  , y frielas;  y si 
no  tuvieres  almivar sírvelas  con  buena  miel, 
y azúcar  , y canela  por  encima. 
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Migas  ds  natas. 

TOmarás  seis  escudillas  de  natas  , y des- 
harás tres  panecillos  de  leche  , qUe 
sean  molletes  , y harás  los  bocadillos  dd  ta- 
maño de  media  nuez],  cortadas  con  la  manos 
porque  para  ningún  guenero  de  migas  no  se 
ha  de  cortar  el  pan  con  cuchillo  , salvo  las 
migas  de  gato,  que  han  de  ser  de  las  cortezas 
del  pan. 

Y teniendo  estos  panecillos  cc.tados  , co- 
mo digo  , ponles  las  natas  , y seis  onzas  de 
azúcar  molida  , y revuélvelo  todo  asi  en 
frió  , porque  se  mezclen  las  natas  ? y el  azú- 
car con  el  pan  ; luego  pon  el  cacillo  sobre  las 
brasas  , y velas  revolviendo  con  un  cucha- 
ron , porque  no  se  peguen  , y ha  de  ser  sin 
aporrear  mucho  el  pan  , porque  se  haría  una 
pasta.  Y quando  las  natas  fueren  derrítiení 
dose,  harás  un  bollito,  acomodándolo  con  el 
cucharon  , de  manera,  que  no  se  pegue  , n[ 
se  aplaste  el  pan  , y quando  estuvieren  tosía., 
das  por  abaxo  , buelvelas  de  la  otra  parte  ** 
de  panera  , que  de  ambas  queden  tostadas* 
luego  sírvelas  calientes.  Estas  migas  las  quie 
ren  algunos  señores  , que  estén  tostadas  po- 
la parte  de  afuera  , y que  por  de  dentro  ñor 
estén  derrteidas  las  natas  , sino  que  estén 
Ha  blan- 
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blanqueando  ; y para  que  salgan  de  esta  ma- 
nera, mezclarás  en  frío  muy  bien  el  pan,  y el 
azúcar,  y las  natas ; y.  en  poniendo  el  cacillo 
al  fuego,  nq  le  rebuelvas,sino  empieza  luego 
á acomodar  el  bollito  ; y de  esta  manera  lo 
sacarás  tostado  por  de  fuera , y por  de  dentro 
blanco.  Estas  migas  se  llaman  por  otro  nom- 
bre heces. 

De  esta  propia  manera  podrás  hacer  heces 
de  requesones,  salvo  que  les  has  de  echar  un 
poco  de  manteca  fresca  por  derretir, porque  las 
názulas  son  muy  secas,,  aunque  adelante  ense- 
ñaré , como  has  desacar  manteca  de  nazulas.- 


Esharás  tres  panecillos  molletes  de  le- 


che , como  tengo  dicho  con  la  mano, 
y los  bocadillos  son  mayores , con  todas  sus 
cortezas,  y ponía  en'  un  plato  ,y  echale  cer- 
ca de  medio  panecillo  de  sal , y luego  echa 
]a  leche  hasta  que  se  dañe , y ponto  sobre  un 
poquito  de  fuego  , y tapaló  con  otro  plato:  y 
en  calentándose  por  fe  parte  de  abaxo,  buel- 
ve  los  platos  el  de  arriba  para  abaxo,  y tór- 
nense i calentar  por  la  otra  parte:  luego  pon 
Ja  sartén  al  fuego  con  un  poco  de  mante- 
ca de  vacas  : y quando  esté  caliente  , fríe  en 


Migas  de  leche'. 


ella 
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ella  un  par  de  granos  de  ajos , y luego  saca- 
ios  , y echa  las  migas  , y dales  dos , 6 tres 
bueltas  ,con  la  misma  sartén  ; 6 con  un  cu- 
charan; luego  velas  acomodando,  y hacien- 
do un  bollo  redondo  como  una  tortilla  , y 
grueso  cosa  de  dos  dedos  , y menearlas  con 
ja  sartén  , porque  no  se  peguen , hasta  que 
estén  tostadas  por  una  parte  , y luego  huél- 
lelas por  la  otra  , y tuéstense  también,  y sír- 
celas calientes  sin  dulce  ; y si  las  quisieres 
echar  dulce  ponselo  después  de  tostadas,  y 
no  importara  que  no  lleven  ajos.  Advierte, 
que  estas  migas  no  se  han  de  ‘acidar  mucho 
meneando  .con  el  cucharon  , porque  se  ha- 
cen mazaco ta  , como  migas  de  pastores  , y 
no  que  quetja  la  torta  de  Jas  migas  muy  bien 
tostadas , y Jnuy  juntas  , y mas  (jue  queden 
los  .bocados  de  pan  enteros. 

Migas  de  Gato. 

IAs  ipigas  de  gato  se  hacen  de  corte- 
j zas  de  pan  , cortadas  con  cuchillo  muy 
delgadas,  henchirás  el  plato  deste  pan  , y ten- 
drás uu  poco  de  agua  cociendo  , sazonada 
de  sal , y pimienta  , y nn  poquito  de  ajo, 
y asafrán , y remogarás  las  rnijas  con  ello: 
y quando  estén  bien  estofadas  , calentarás 

rás 
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un  poco  de  aceyte  bien  caliente  , o un  po- 
co de  manteca  de  vacas  , y se  lo  echarás 
por  encima.  Sobre  estas  migas  se  suelen  po- 
ner huevos  frescos  escalfados  , 6 estrella- 
dos blancos  , y se  le  suele  echar  unas  ve- 
ces una  poca  de  alcaravea  ; y no  te  espan- 
tes , porque  pongo  algunas  cosas  extraordi- 
narias : esto  bien  sé'  que  lo  saben  hacer  los 
Oficiales  , mas  porque  sé , que  aunque  sean 
muy  ordinarias  , hay  mozos  , y mozas  que 
no  lo  saben  , ni  sus  amos  les  han  de  dar  re- 
cado para  los  platos  regalados  , y quisiera 
que  todos  se  aprovechasen.  Con  esto  de- 
xo  las  migas  , aunque  faltan  otras  para  su 
tiempo  , y trataré  de  algunas  cosas  de  masa, 
y empezaré  por  las  tortas  y bollos  ; y luego 
por  los  pasteles  , y frutas , y otras  cosas  tras- 
ordinarias. 

EMPIEZA  LA  MASA. 

Tortas  de  tiatas . 

TOmarás  ocho  natas  , b un  plato.de  las 
que  será  lo  mismo , y ponías  en  un  ca- 
cillo , y le  echarás  una  docena  de  yemas 
de  huevos  , y cerca  de  media  libra  de 
azúcar  molido  , y cosa  de  dos  onzas  de  ha* 
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tina  de  trigo  , ó un  poco  de  pan  rallado  , y 
un  poquito  de  clavo  molido , y una  gota 
de  agua  rosada  , y ponlo  al  fuego  , y ánda- 
lo á una  mano  , hasta  que  venga  a hacerse 
una  crema  un  poco  espesa, y luego  sacalo,  y 
dexalo  enfriar  , metele  otras  seis  yernas  de 
huevos  crudos , y harás  tu  torta  de  no  mas 
de  dos  hojas  , aunque  no  haya  incoveniente 
Si  quisieres  echar  mas  por  la  parte  de  aba- 
xo  , y por  la  parte  de  arriba  , con  unas  tiras 
harás  unas  celosías,  cortándolas  con  la  cor- 
tadera : y con  este  propio  batido  podrás  ha- 
cer pastelillos  muy  pequeñitos  , y sírvelos 
entre  ojuelas  muy  menudas  , ó tallerines  un 
poco  grandecillos  , echando  primero  almivar 
a las  ojuelas : y luego  asentar  los  pastelillos 
entre  ellas. 

Y si  quisieres  hacer  estos  pastelillos  un 
poco  mayores  , les  podrás  echar  unos  po- 
cos de  huevos  mexidos  , y algunas  conser- 
vas cortadas  , todo  rebuelto  con  el  batido. 
También  podrás  hacer  frutillas  pequeñas 
rellenas  , como  las  de  las  cañas  de  vaca.  Y 
también  podrás  hacer  empanadillas  peque- 
ñas cocidas  en  el  homo  , y la.  masa  de  estas 
empanadillas  hallarás  escritas  las  cantida- 
des de  harina , azúcar  , huevos , y manteca, 
adonde  están  escritas  las  empanadillas  de 

ton- 
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torreznos  ; porque  pienso  escribir  mucha» 
suertes  de  bianda  , que  se  empanan  en  esta 
masa  , porque  cada  una  se  sazona  de  dife- 
rente manera,  y la  masa  es  toda  una,  y de  las 
mejores  que  se  hace. 

Otra  torta  de  natas . 

T Ornaras  un  plato  de  natas,  y le  hecharás 
una  dozena  de  yemas  de  huevos  cru- 
dos , y media  libra  de  azúcar  molido , y un 
poco  de  pan  rallado ; luego  harás  la  torta 
deste  batido  asi  frió , echándole  dos  b tres 
hojas  de  masa  debaxo,  y otras  dos  , ó tres  en- 
cima. Con  estas  natas,  y un  poco  de  manjar 
blanco  , se.  hacen  muy  buenas  tortas. 

Torta  de  agraz. 

Desgranaras  cosa  de  seis  libras  de  agraz, 
y tendrás  un  cazo  con  agua  cociendo, 
echaras  el  agráz  dentro  , y dexalo  cocer  dos, 
ó tres  hervores ; luego  ponlo  en  un  cola- 
dor , y dexalo  escurrir  un  poco  , y pasa  este 
agraz  por  un  cedacillo  , de  manera  que  no 
quede  arriba  mas  de  los  granos  : y tendrás 
una  libra  de  azúcar  en  punto  subido  , y echa 
aquel  agráz  pasado  dentro  , y cueza  hasta 

que 
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que  se  apure  bien : y si  estuviere  algún  po- 
quito ralo  ¿ echóle  un  poquito  de  pan  ralla- 
do, y sacalo  del  fuego,  y hechale  cantidad  de 
canela  molida  ,y  un  poco  de  olor  , y haz  tu 
torta , echando  dos  ó tres  hojas  debr.xo. 
Y advierte  , que  el  agraz  es  unas  veces  mas 
agrio  que  otras  ; y quando  estuyiere  mas 
agrio  ; ha  de  llevar  mas  azúcar  , y que  este 
bien  subido  de  punto.  Esta  torta  no  ha  de  lle- 
var huevos  , sino  es  en  la  masa,  y tiene  muy 
buen  gusto  de  agridulce. 

Una  torta  de  cidre  verde. 

Ornarás  una  cidra  , o dos  , que  pesen 


quatro  libras  , y rallarás  toda  la  car- 
ne con  la  cascara  , que  no  quede  por  rallar 
mas  de  lo  agrio  : y esta  cidra  , la  echarás  en 
un  cazo  que  esté  lleno  de  agua  , y cueza 
tres  6 quatro  hervores  ; luego  sacalo  del 
fuego  , y echa  el  agua  , y cidra  en  una  ser- 
villeta , y colará  toda  el  agua  , y quedará  to- 
da la  cidra  en  la  servilleta.  Vuelve  á poner 
el  cazo  lleno  de  agua  en  el  fuego  , y vuelve 
á echar  la  cidra  , y cueza  otros  , dos  ó tres 
hervores.  Vuélvela  á colar  por  la  serville- 
ta , y desta  manera  le  darás  tres  ,6  quatro 
caldas , y provarás  las  cidras  : y luego  verás 


si 
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sí  está  dulce  , si  lo  esta,  tendrás  una  libra  de 
azúcar  en  punto  bien  subido  , y echa  den- 
tro la  cidra  rallada  bien  esprimida  del  agua, 
conservada  muy  bien  : y luego  sacala  del 
fuego  , y echale  tanta  -canela  , que  quede 
bien  parda  ; y echále  un  poco  de  olor  , y haz 
una  torta  con  dos  hojas  debaxo , y encima  un 
rejadillo  á modo  de  celosía. 

Una  torta  de  limones  verdes, 

BUscarás  limones  ponéis',  que  tengan  la 
cascara  gorda  , y los  partirás  , y les 
sacarás  toda  la  cascara,  y la  cortarás  bien 
delgada  , como  quien  corta  cebolla  á lo 
largo  , y échalas  en  agua  fría,  de  un  dia  pa- 
ra otro  ; y luego  les  darás  tres  , b quatro 
caldas  con  otras  tantas  aguas  , de  la  manera 
que  se  caldeo  la  cidra  rallada , y probará  s 
los  limones  si  están  dulces  : y si  lo  estuvie- 
ren , esprimelas  muy  bien  el  agua , y los 
echarás  en  el  azúcar.  Y advierte  , que  Para 
esto  ha  de  estár  el  azúcar  mas  delgado  de 
punto  , para  que  se  vayan  conservando  los 
limones  ; y quando  estén  bien  conservados, 
sácalos  fuera  , y échales  un  canela  , y un  po- 
co de  olor  , y has  tu  torta. 

De  cidra  se  hace  esta  torta  ben  efician- 

do 
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dola  de  la  misma  manera  que  los  limones 
cortada  muy  delgada y dándoles  sus  caldas 
como  á los  limones  j y la  cidra  ha  de  ser 
agña-,  si  es  posible  ; porque  las  cidras  agrias 
tienen  la  carne  mejor , y mas  tierna : ha  de 
estar  en  remojo  veinte  , y quatro  horas , si 
huvierc  lugar  ; y si  no , caldeándola  muchas 
veces,  la  arás  endulzar.  De  estas  cidras  6 li- 
mones, podras  hacer  pastelillos  , añadiéndo- 
les huevos  mexidos,  y cañas  de  vaca,  si  fue- 
re día  de  carne, y si  no  con  sola  la  cidra, y hue- 
vos mexidos.se  puede  hacer. 

Torta  de  orejones. 

TOmarás  una  libra  de  orejones , y los 
pondrás  en  remojo , de  ia  mpche  á la 
mañana  ; luego  dales  ~un  hervor  , y tendrás 
una  libra  de  azúcar  clarificado  , y echa  los 
orejones  dentro  , y váyanse  conservando 
poco  apoco  i luego  sácalos  , y dexalos  en- 
friar ; luego  haz  tu  torta  , echándole  un  po- 
co de  olor  , una  poca  de  agua  de  azar  , y un 
poquillo  de  canela  ; y después  de  cocida  la 
torta  , procura  de  .tener  un  poco  de  ahnivar 
para  echarle  por  encima. 

La  masa  para  esta  torta  la  podrás  hacer 
fina  con  un  poquito  de  azúcar , y echarás 

dos» 
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dos  o tres  hojas  abaxo,  y un  par  de  ellas  arri- 
ba , que  parezca  á modo  de  costrada.  Ad- 
vierte  , que  si  los  orejones  están  bien  remo- 
jados , no  es  menester  .cocerlos  j y se  han-  de 
remojar  en  vino  aguado. 

Torta  de  almendras. 


M Ajarás  tres  quarterones  de  almendras 
muy  bien  , y 'le  echarás  media  libra 
de  azúcar , y lo  mojarás,  todo  nluy  bien; 
luego  échale  seis  huevos  con  claras,  y méz- 
clalo bien  , y harás  tu  torta  de  dos  hojas, 
una  abaxo  y otra  arriba , y úntala  .con  man- 
teca de  vacas  por  encima , y ráspale  un  poco 
de  azúcar.  Y advierte  , que  las  tortas  de  al- 
mendras* siempre  han  de  llevar  los  huevos 
con  claras  y q\ie  esté  el  batido  muy  blando, 
porque  de  esta  manera  salen  buenas,  y de  otra 
manera  salen  muy  apelmazadas* 


Torta  de  ternera , o cabrito. 


TOmarás  ,cosa  de  media  libra  dé  pierna 
de  temerá  , y ponía  á cocer  , y quando 
estuviere  medio  cocida  , sacala  al  tablero  , y 
picata  muy  menuda.  Luego  tomarás  media 
libra  de  almendras  mondadas , y las  majarás 

bien 
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bien  con  otra  media  libra  de  azúcar  , y pon- 
drás la  ternera  picada  dentro  dei  almirez  con 
las  almendras  y el  azúcar , y niajalo  todo 
junto  muy  bien  ; luego  echale  huevos  con 
claras  , hasta  que  esté  ralo  , y tiende  dos  ho- 
jas de  masa  , y ponías  en  la  tortera  debaxo, 
y echa  el  batido  en  ella ; luego  tendrás  dos 
cañas  de  vaca  , y velas  poniendo  en  la  tor- 
ta , de  manera  que  quede  bien  empedrada 
con  ellas  : y le  echarás  un  poco  de  canela, 
y un  poquito  de  clavo  , y cierra  tu  torta  , y 
cuécela  á fuego  manso".  Si  quisieres  picar  las 
cañas  de  vaca  menudas  , y mezclarlas  con 
el  batido  bien  puedes.  Esta  torta  se  sirve  ca- 
liente , y se  puede  hacer  de  liviano»  con 
tocino.  < 

*Torta  de  pichones  , y natas. 

ASarás  quatro  pichones  , y los  descarnarás 
todos  > y picarás  la  carne:  luego  to- 
marás seis  natas  , y las  batirás  con  doce  ye- 
mas de  huevos  , y lo  mezclarás  todo  junto,, 
y le  echarás  inedia  libra  de  azúcar  , un  po- 
quito de  clavo  con  un  poco  de  cane- 
la , y haz  una  torta  , y sírvela 
caliente. 
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Torta  de  Albcrcbigos. 

TOmarás  albcrchigos  conservados , y tien- 
de una  hoja  de  masa  muy  delgada, 
y ponía  en  la  tortera , ha  de  ser  un  del- 
gada , que  se  transparente  por  ella  la  tor- 
tera , y úntala  con  manteca  , y echale  otras 
dos  encima , untándolas  entre  hoja , y ho- 
ja ; luego  pon  los  albérchigos  , de  mane- 
ra que  sean  muy  pocos  no  mas  de  quan- 
to  cubran  el  -suelo  de  la  tortera  ; luego 
echale  otra  hoja  muy  delgada  encima  , y 
cierra  la  tortera  haciéndole  unas  ondecillas 
por  el  borde  , y úntala  con  un  poquito  de 
manteca ; y quando  esté  cocida  , toma  un 
poco  de  agua  rosada , y rociarás  la  torta, 
y echale  azúcar  raspado  por  encima,  y vuél- 
vela á la  lumbre  para  que  tome  color,  y eos-, 
tra  muy  buena. 

Una  costrada  de  limoncillos,  y mazapan. 

TOmarás  media  libra  de  almendras  , y 
media,  de  azúcar , y harás  mazapan ; y 
luego  sacarás  el  mázapan  del  almirez,  y 
pondrás  media  docena  de  limoncillos  en  al- 
mivar  de  los  secos,  en  el  almirez,  y majalos:  y 

si 
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sí  quisieres  echar  algún  poco  de  diacitron, 
también  da  Jmuy  buen  gusto.  Luego  vuel- 
ve á echar  el  mazapan  en  el  almirez , y ma- 
jalo  todo  , y echa  seis , ú ocho  huevos  con 
claras  , y mézclalo  todo.  Y harás  docena  y 
media  de  huevos  m exidos  , y los  harés  pe- 
dacitos  , y los  echarás  en  el  batido  de  la  tor- 
ta , de  manera  que  se  queden  así  sin  desha- 
cerse mas.  Luego  harás  la  masa  fina,  y harás 
tu  costrada  , echando  tres  ó quatro  hojas 
debaxo  , y encima  unas  tiras  cortadas  con  la 
cortadera.  Advierte  , que  los  huevos  mexi- 
dos  siempre  han  de  ser  pasados  por  la  es- 
pumadera , estando  el  azúcar  en  buen  pun- 
to , y cociendo  muy  aprisa , porque  no  sal- 
gan apelmazados. 

. Una  torta  de  guindas. 

TOmarás  quatro  libras  de  guindas , y les 
sacarás  los  huesos  , y ponías  en  un  ca- 
cillo, y echale  una  libra  de  azúcar , y una  go- 
ta de  vino  , y ponías  á la  lumbre  , y cuécelas 
hasta  que  echen  de  sí  mucho  zumo  ; y se  ha 
de  cocer  poco  á poco , hasta  que  estén  bien 
conservadas.  Luego  harás  tu  torta  con  tres, 
i>  quatro  hojas  debaxo  , y una  encima  : y si 
sobrare  algún  almivar , después  que  esté  la 
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torta  cocina  , se  lo  podrás  echar  por  enci- 
ma , si  no  es  que  ella  tenga  todo  lo  que  ha 
de  menester.  * 

Torta  de  borrajas . 

CÓcerás  las  borrajas  que  te  pareciere , y 
luego  échalas  en  un  colador , y espri- 
mdas  muy  bien  del  agua  : luego  pícalas, 
y ahógalas  con  un  poco  de  manteca  fresca, 
y sacalas  a-  enfriar,  y ponle  huevos  hasta  que 
esté  blando  este  batido  : sazónalo  con  pi- 
mienta, gehgibre , nuez  y canela  , y echale 
media  libra  de  azúcar  molido  , y harás  tu 
torta.  De  esta  manera  podrás  hacer  torta  de 
espinacas  , y de  otras  qualesquierá  yervas : sí 
quisieres  añadir  k estas  tortas  un' poco  de  que- 
¿o  bueno , podrás. 

Torta  de  acelgas* 

CÓrtarás  las  acelgas  muy  menudas , y 
tomarás-  pan  rallado,  y queso  por 
iguales  partes , y echale  huevos  hasta  que 
.esté  blando ; luego  echale  media  libra  de 
azúcar  molido .,  y sazónalo  con  todas  espe- 
cias , y canela  luego  echale  las  acelgas  cor- 
tadas muy  menudas  como  están;  y echale 

un 
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un  poco  de  manteca  de  vacas  , y un  poquito 
de  sal,  y tendrá  el  gusto  de  cazuela  de  mogi. 
De  estas  mismas  acelgas  cortadas  muy  me- 
nudas harás  una  torta  que  llaman  gatafura: 
tomarás  una  libra  de  quaxada  muy  esprimi- 
da  , y que  esté  muy  agria , hecha  del  dia  an- 
tes, y la  desharás  muy  menuda,  como  para  gi- 
nebradas , y la  mezclarás  con  las  acelgas  , y 
le  pondrás  pimienta  , y un  poco  de  aceyte 
que  sea  muy  bueno  , y haz  tu  torta  con  una 
hoja  muy  delgada  abaxo  , y otra  arriba.  Esta 
torta  no  ha  de  llevar  azúcar  ni  huevos , sino 
solo  las  acelgas  crudas  , y la  quajada  , y pi- 
mienta , y aceyte  , y un 'poco  de  sal. 

Relación  de  algunas  cantidades , para  bocel, 
tortas  y ojaldres  y costradas , y 
otras  cosas. 

NO  he  puesto  las  cantidades  de.  harina, 
que  han  de  llevar  los  ojaldres,  porque 
unas  veces  son  grandes , y otras  pequeñas. 

Para  cada  ojaídre  que  sea  bueno  , llevará 
libra  y media  de  harina. 

- Cada  torta  , media  libra  de  harina. 

Cada  contra  una  libra  de  harina. 

Las  tortas  de  fruta  verde  , como  son 
membrillos , peras  , b peros ; tres  libras  do 

I fru- 
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fruta  , y tres  quarterones  de  azúcar : se  han 
de  mondar  y hacer  revanadillas , y echar- 
azúcar  y fruta,  y quartillo  y medio  de  agua, 
y ponerse  á cocer,  y espumarse,,  y consérvese 
poco  á poco. 

Las  tortas  de  albericoques  , y melocoto- 
nes, y alberchigos , y duraznos  r para  cada 
libra  de  azúcar  quatrode  fruta  , porque  se 
vá  la  mitad  en'  huesos .,  y mondaduras.  Para 
ésta  fruta  se  ha  de  poner  el  azúcar  en  un 
punto , como  para  huevos  mexidos-  Este 
punto  se  dá  de  esta  manera.  Echar  una  li- 
bra de  azúcar  en  pedacitos  en  un  cacillo,  y 
quartillo  y medio  de  agua , luego  ponle  una 
clara  de  huevo  batida,  y ponerlo  á cocer  to- 
do jumo  j y no  se  espume  hasta  que  quiera 
tornar  punto  porque  recoja  toda  la  espuma 
del  azuüar;  luego  espúmalo  con  la  espumade- 
ra , y si  uo  quedare  bien  claro,  cuélalo  por  la' 
estameña  , y buelvelo  al  fuego  , y moja  la 
punta  del  cuchillo  en  el  azúcar  ,-  y dexa  caer 
una  gota  en.  la  punta  de  un  dedo  r y .aprieta 
con  el  otro  dedo.;  y si  hiciere  un  hilito,  es- el 
punto  de  los  huevos  mexidos  ; y en  estando 
de  esta  manera  , está  bueno  para  echar  la 
fruta  de  huesa,  porque  se  conserva  muy 
presto.  Esto  se'  entiende  para  tortas , que  pa- 
ra guardar , en  el  capitulo  de  las  conservas 
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ésta  escrita  la  orden  que  se  ha  de  tener.  Y 
advierte , que  todas  las  veces  que  digo , que 
se  haga  almivar  para  algún  plato  , ó para  pa- 
sar alguna  fruta , se  entiende,  que  es  el  pun- 
to de  huevos  mexidos , porque  es  el  punto 
mas  blanco  que  se  da  al  azúcar. 

Las  tortas  de  quajada  , ó queso  fresca,  h 
requesones  , lo  mas  ordinario  es  llevar  dos 
libras  de  quajada  ,■  6 requesones,  y ocho  hue- 
vos , los  seis  mezclados  con  la  quajada , y los 
dos  para  hacer  la  masa : para  esta  cantidad 
será  menester  media  libra  de  azúcar,  y un 
qüarteron  de  manteca ; el  azúcar  ha  de  ir 
molido,  y mezclado  con  la  quajada,  y los 
seis  huevos.  Estas  tortas  se  pueden  hacer  con 
una  libra  de  miel  en  lugar  de  azúcar. 

Para  una  torta  de  leche  son  menester  tres 
quarfiilos  de  leche  , y ocho  huevos  , los  dos 
para  hacer  la  masa  , y con  los  quatro  harás 
Una  crema , como  para  pasteles  de  leche  , y 
con  su  media  libra  de  azúcar  ,•  y un  poco  de 
manteca  de  vacas , y cocerla  en  un  cacillo 
hasta  que  se  espése;  luego  meter  los  otros  dos 
huevos  crudos  , y hacer  tu  torta. 

Si  no  tuvieres  quaxada,  y quisieres  quaxar 
leche  , ponía  á entibiar : luego  toma  un  poco 
de  yerva  de  quaxar , que  es  la  ñor  de  cardo, 
de  ios  que  parecen  alcachofas  , y lavala  en 

I 2 agua 
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agua  tibia  muy  bien  v y p3»ala  en  otro  po* 
quito  de  agua  tibia:  y luego- toma  un  grrijar- 
rillo  blanco,  y áspero,  y estriega  en  él  la  yer— 
va , hasta  que  se  ponga  el  agua  morena : lue- 
go cuélala  por  una  punta  de  estameña,  6 ser- 
villeta , y menea  la  leche : luego  echa  aque- 
lla agua  dentro  r y ponía  al  ardor  de  la  lum- 
bre , y se  quaxarí;  y si  no  tuvieres  yerva,  con 
desatar  un  poquito-  de  quaxo  con  un  poco  de 
agua  tibia , y echarla  en  la  leche  se  quaxará. 

Todas  las  veces  que  digo  que  se  cuele  por 
estameña  , se  entiende  , que  la  estameña  uo 
ha  de  ser  de  lana  porque  son  muy  súcias  pa- 
ra cosa  de  grasa.  Han  de  ser  las  estameñas 
de-  unas  beatillas  de  lino  gordas  , y blancas, 
que  las  venden  los  Portugueses  para  las  mo- 
zas. Estas  son  muy  limpias , y en  manchán- 
dose se  pueden  meter  en  colada  r y se  pone» 
muy  blancas. 

Albondiguilla 1 de  borrajas . 

Ocerás  las  borrajas,  y luego  las  esprimi- 


rás  muy  bien  del  agua  , y pícalas  ea 


el  tablero  , y échales  un  poco  de  pan  ralla- 
do , y un  poco  de  yervabuena  picada  , y ye- 
mas de  huevos  , hasta  que  esté  el  batido  un 
poco  blando , y sazona  con  todas  especias , y 
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tendrás  en  un  cacillo  6 cazuela,  caldo  de  gar- 
vanzos  sazonado  con  buena  manteca  de  va* 
cas,  y cebólla  frita,  y harás  las  albondiguillas, 
cpmo  si  fuesen  de  carne  , y cuezan  dos  her- 
vores , y qaxales  con  yemas  de  huevos  , y 
agrio , y sírvelas  sobre  revanadillas  de  pan. 


Ornarás  cosa  de  media  libra  de  guindas 


en  conserva  , y algunas  perillas  , ó al- 
bérchigos , y albericoqucs  , algunas  ciruelas 
de  monje.  Todo  esto  has  de  conservar  por 
tu  mano , porque  todos  los  materiales  con 
que  has  de  trabajar , es  necesario  saberlos 
hacer.  Harás  docena  y media  de  huevos  rae- 
xidos , y con  estas  conservas  , y huevos  me- 
cidos ; y unas  ojuelas  muy  delgadas  armarás 
un  plato , componiéndole  muy  bien  , entre- 
metiendo las  conservas  con  las  ojuelas  , de 
manera  que  se  vea  todo.  Este  plato  se  hace 
de  muchas  maneras  , mudando  las  conservas, 
como  son  cermeñas,  y limoncillas  <,  y mem- 
brillos en  su  tiempo  ; mas  ei>  todo  tiempo 
han  de  entrar  los  huevos  mexidos,  6 en- 
canutados , porque  es  lo  que  mas 


Un  flato  de  todas  frutas. 


adorna  este  plato. 


Bo- 
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Bollo  de  vacia. 

HA s de  tomar  dos  libras  de  azúcar,  y cla- 
rificarlo) luego  hacer  en  él  veinte  hue- 
•vos  hilados^  y quatro  yemas  doradas  quesean 
duras,  y ponerlo  todo  en  una  pieza.  Luego  to- 
marás dos  libras  de  almendras  mondadas  , y 
majarás  la  una  libra  y un  quatteron,  y los  tres 
quarterones  harás  unas  raxitas  muy  menudas, 
.de  manera  que  salgan  de  cada  almendra  mas 
de  veinte  raxillas.  Luego  apartarás  la  mitad 
del  almivar , y echarás  las  almendras  maja- 
das en  la  otra  mitad  , y cuécelo  sobre  el  fue- 
go meneándolo  con  un’  cucharon  hasta  que 
se  haga  un  mazapan  muy  seco,  que  se  desbo- 
rone todo  como  pan  rallado  , y echale  alli  un 
poco  de  canela  molida  , y un  poco  de  gengi- 
bre  : y puesto  todo  de  .esta  manera,  toma  dos 
libras  de.  manteca  fresca  de  vacas  , y cuécela, 
espúmala  , y con  esto  tienes  aparejados  todos 
los  materiales : ahora  harás  un  poco  de  masa 
con  agua  y sal. , y dos  huevos  con  claras , y 
la  sobarás  muy  bien  , hasta  que  haga  empo- 
llas , y quede  un  poco  blanda  como  para  ojal- 
drado  y harás  el  bollo  de  esta  manera. 

Tomarás  tina  torta  que  sea  un  poco 
honda,  y tiende  una  hoja  de  la  masa  muy  del- 

fiada 
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goda  , que  se  extienda  con  las  manos  como 
ojaldrado  ; y ponía  en  la  tortera , untándola 
primero  con  manteca  ; y ha  de  ser  la  hoja 
tan  delgada*  que  se  traeluzgala  tortera  por 
Ja  masa,  luego  úntala  con  manteca ; y ponle 
•una  y otra,  hasta  tres  , luego  echarás  un  le- 
cho de  mazapan  desmoronado  , que  parezca 
pan  rallado  ; luego  toma  un  manojo  de  plu- 
mas* y roda  este  lecho  con  manteca,  y tien- 
de otra  hoja  delgada,  y échasela  por  encima, 
y echale  ,un  Jecho  de  huevos  hilados,  y 
huelve  ii  rociarla  con  manteca.  Luego  echa- 
rás otro  lecho  de  roxitas  de  almendras  , y 
rocíalo  con  manteca ; y de  esta  manera  irás 
haciendo  lechos  , y metiendo  hojas  de  ma- 
sa muy  delgadas  entre  le.cho  , y lecho  , has- 
ta quese  acaben  ios  materiales,  y cerrarás 
tu  boilo  con  otra  hoja  de  masa  muy  del- 
gada* y le  cortarás  los  bordes  á la  redonda, 
y hazle  el  borde  ondeado , y rocíalo  con 
manteca  , y ponlo  a cocer  dentro  de  un  hor- 
no : y quando  te  pareciere  qne  esté  bien  co- 
cido echale  por  encima  del  bollo  la  otra 
mitad  del  almivar  que  tienes  guardado , y 
échaselo  caliente;  y como  se  mezcle  con  la 
manteca  que  tiene  el  bollo  , cocerá  muy  re- 
cio á borbollones : y no  vuelvas  á cubrir  el 
homo , si  no  dexalo  cosa  de  dos  credos  , y 

sa- 
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sacale  de  presta  con  un  paño , y échalo  en 
un  plato  porque  si  te  descuy dares  , y se  afer- 
rase el  almivar  no  lo  sacarías  sino  haciéndo- 
lo pedazos. 

Y después  que  lo  tengas  en  el  plato , pon* 
le  encima  las  quatro  , ó cinco  yemas  dora- 
das , y en  cada  yema  tres  , ó quatro  raxitas 
de  las  almendras.  Estas  yemas  han  de  que- 
dar medio  enterradas  en  el  bollo , y echale 
por  encima  unos  polvos  de  canela.  Este  pla- 
to puede  durar  un  mes  , si  fuere  menester, 
unos  le  comen  caliente  , y otros  frió.  A mi 
parecer  es  mejor  caliente  por  amor  de  la 
manteca. 


Bollo  maymon. 

HAs  de  cocer  treinta  y seis  huevos  du- 
ros , y sácales  las  yemas  , y deshazlas 
con . un  cucharon  muy  bien  , de  manera  que 
parezcan  hormigos , y tendrás  libra  y media 
de  almendras  muy  bien  majadas , de  mane- 
ra que  no  se  enaceiten ; y mezclarlas  con  las 
yemas  de  huevos  , y le  echarás  canela  moli- 
da hasta  que  vengan  á quedar  pardos.  Lue- 
go tendrás  dos  libras  de  azúcar  en  punto  , y 
harás  masa  como  para  bollo  de  vacia;  y 
echarás  tres  hojas  debaxo  como  al  otro  , y 

ten- 
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tendrás  dos  libras  de  manteca  de  vacas  fres- 
ca, cocida,  y espumada.  Luego  harás  un  le- 
cho de  aquellas  yemas  , y las  rociarás  con  un 
poco  de  manteca,  y otro  poco  de  almivar,  de 
manera  que  lleve  mas  azúcar  que  manteca. 
Luego  echarás  otra  hoja  de  masa  encima  muy 
delgada  , y otro  lecho  de  yemas  de  huevos , y 
almendras,  y rocíala  con  manteca,  y azúcar, 
y de  esta  manera  irás  haciendo  lechos , hasta 
que  se  acaben  los  huevos,  y almendras,  y 
cierra  tu  bollo  con  otra  hoja  muy  delgada,  y 
corta  los  bordes  , y hazlos  ondeados  , y ro- 
cíalo con  manteca,  y cuécelo  en  un  horno: 
y quando  te  pareciere  que  está  bien  cocido,  si 
tuvieres  almivar  de  sobra , echasele  por  enci- 
ma de  todos  los  bordes , y si  no  tuvieres  , no 
le  hará  falta  porque  lo  tendrá  dentro. 

Otro  bolla  sombrero, 

TOmarás  media  libra  de  Iimoncillos  en 
conserva , y media  libra  de  diacitron 
y lo  majarás  todo  junto  muy  bien;  luego 
echarás  en  el  almirez  quatro  pellas  de  man- 
jar blanco,  y lo  majarás  todo  junto,  y le  pon- 
drás huevos  hasta  que  este  blando  , y sacalo 
en  una  pieza  , y harás  una  docena  y media 
de  huevos  hilados , y mezclados  con  el  batí- 
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do  de  los  limoncillos,  y manjar  blanco  he- 
cho pedacitos y jc on  este  batido  harás  el  bo- 
llo ¿Le  esta  manera. 

Harás  «na  -masa  fina  de  azúcar y tiende 
una  hoja  un  poco  gorda , en  que  se  ha  de 
armar  .el  bollo , luego  harás  unas  ojúelas  re- 
dondas , del  ancho  de  la  copa  de  un  sombre- 
ro , unas  mayores  que  otras,  y frielas  en  man- 
teca de  vacas  ; y ve  armando  el  bollo  sobre 
la  hoja  .de  masa  gorda  ¿ y pondrás  sobre  ella 
una  ojuela  de  las  mas  anchas  ; y luego  .echa- 
rás del  .batido  del  manjar  blanco,  y limonci- 
llos, y rocíala  con  manteca  de  vacas , si  fuere 
buena  * y sino  ■en  su  lugar  unas  pocas  de  na- 
tas ; .porque  si  la  manteca  no  es  buena  todo 
lo  echa  á perder  : y de  esta  manera  irás  po- 
niendo hojas  de  masa  frita,  y encima  de  «Ha 
del  batido  hasta  que  se  acabe  , poniendo  las 
ojuelas  mas  pequeñas  en  lo  mas  alto.  Luego 
tiende  otra  hoja  de  .masa  un  poco  gorda,  y 
cubrirás  el  bollo  con  ella  , y la  juntarás  con 
la  hoja  de  abaxo  muy  bien,  y la  cortarás  con 
la  cortadera , de  manera  que  queden  dos  de- 
dos de  falda , que  parezca  sombrero*  Luego 
cortarás  de  ía  misma  masa  una  pluma  , que 
sea  ancha  de  abaxo  y puntiaguda  de  arriba, 
dándole  unos  cortecitos  con  la  cortadera:  y 
asiéntala  en  el  bollo  c.omo  pluma ; luego  ha- 

ras 
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ras  de  la  misma  masa  su  toquillo  a modo  de 
cordón,  y ponle  una  roseta  de  la  misma  ma- 
sa, y la  adornarás  con  unas  yemas  de  huevos, 
desatadas  con  un  poquito  de  agua  , y ponlo 
sobre  unas  obleas,  y sobre  un  pliego  de  papel 
untado  con  manteca  , y ponlo  á cocer  en  un 
horno  sobre  una  hoja  de  cobre:  y quando  es- 
tuviere cerca  de  cocido,  úntalo  con  manteca, 
y echale  un  poco  de  azúcar  raspado  por  en- 
cima , porque  haga  costra.  Este  bollo  las  mas 
yeces  se  sirve  frió. 

Este  bollo  sombrero  lo  podrás  hacer  con 
los  mismos  materiales  de  otra  manera.  Ten- 
drás cosa  de  dos  libras  de  conservas  en  almi- 
var,  y quatro  pellas  de  manjar  blanco,  y do- 
cena , y media  de  huevos  hilados,  y armarás 
el  bollo  de  la  misma  manera  que  el  de  atrás, 
sal  vo  que  todos  los  materiales  han  de'  ir  dis- 
tintos : pondrás  una  hoja  de  ma’so  cruda  , y 
luego  tina  hoja  de  masa  frita  , y pondrás  so- 
bre ella  de  todas  conservas , y bocadillos  de 
manjar  blanco  , y hueyos  hilados,  y la  rocia- 
rás con  un  poco  de  manteca  de  vacas  , que 
sea  buena  ; si  ho  la  hubiere  buena,  no  le  pon- 
gas ninguna.  I)e  esta  manera  irás  echando 
lechos  hasta  que  se  acaben  los  materiales  , y 
cerrarás  tu  bollo  » de  la  manera  que  dixe  en 
jel  otro. 


Tatú- 
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También  podrás  hacer  este  bollo  sin  \as 
hojas  fritas,  con  las  conservas,  y manjar  blan- 
co. y huevos  hilados:  y en  lugar  de  las  hojas- 
echarás  lechos  de  tallarines  fritos  muy  delga- 
dos , y le  echarás  azúcar , y canela , y los  ro- 
ciarás con  manteca  de  vacas  ; y desta  mane* 
ra  harás  el  bollo. 

'Bollo  de  rodilla 

TOmarás  masa  de  lavadura  , de  los  pane- 
cillos candeales  , que  esté  un  poco  du- 
ra, y la  sobarás  mny  bien, hasta  que  esté  mas 
blanda  , y haga  empollas.  Luego  tendrás  una 
hoja  como  ojaldrado  , de  masa  delgada,  y la 
rociarás  con  una  poca  de  manteca  de  vacas, 
y arróllala  en  un  pedazo  de  caña ; luego  cor- 
ta la  massa,  y saca  este  ojaldrado  de  la  caña; 
de  manera  que  quando  salga  de  la  caña , se 
puede  hacer  como  cubierta  de  pastel  ojal- 
drado , salvo  que  ha  de  estár  mas  gordo  , y 
ha  de  tener  agujero  en  medio : y lo  echa- 
rás á freír  en  manteca  de  vacas ; y quando 
esté  frío  , tendrás  yemas  de  huevos  batidas, 
y échalas  por  encima  del  bollo  con  una  cu- 
chara muy  poco  á poco  por  todo  el  bollo  , y 
ellas  se  irán  metiendo  por  todas  las  hojas , y 
esto  ha  de  ser  en  la  misma  sartén  ; luego 

buel- 
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buelvelo , y frielo  un  poco  , y torne  á echar 
de  lasyemxs  de  huevos  por  la  otra  parte  , y 
acabalo  de  freír  : Tendrás  almivar  en  punto, 
y pásalos  por  ella , de  quatro  bollos  harás  un 
plato. 

Advierte  , que  en  esta  masa  podrás  echar 
yemas  de  huevos, aunque  se  haya  de  ojaldrar; 
la  manteca  ha  de  ser  de  vacas, porque  se  pue- 
da comer  en  día  de  pescado.  Estos  bollos  se 
podrán  hacer , sin  poner  yemas  de  huevos  al 
freír  , que  sin  esso  serán  muy  buenos. 

Un  rebollo. 

O Tro  bollo  se  hace  , que  se  llama  rebo- 
llo, es  como  el  bollo  sombrero , salvo 
que  se  diferencia  en  la  hechura.  Harás  una 
masa  fina,  y tiende  una  hoja  un  poco  larga,  y 
de  tres  quartas  de  ancho  , y pon  por  un  bor- 
de todas  las  cosas  que  se  echan  en  el  bollo 
sombrero  , y luego  rociarás  esta  hoja  de  ma- 
sa con  manteca  de  vacas , y la  arrollarás  co- 
mo rollo  de  ojaldro  , y lo  asentarás  en  un 
plato  untado  con  manteca  , y cueselo  en  el 
horno  : y quando  estuviere  cocido  dale  una 
costrada  de  azúcar  por  encima. 

Y advierte  , que  quando  se  pongan  los 
materiales  en  la  hoja,  los  has  de  poner  ala 

lar- 
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larga  por  junto  al  borde,  y has  de  poner  mas' 
a la  una  parte  que  á la  Otra  , para  que  quan- 
do  esté  arrollado  parezca  lampre  , 6 anguila, 
que  se  vea  la  una  punca  cabeza,  y la  otra  co- 
la; se  ha  de  cocer  enroscado.- 

Bollo  roscan. 


H Aras  una  masa  fina  sín  azúcar,  y tiende 
tres  hojas  redondas , del  tamaño  de  la 
falda  de  un  sombrero  grande  muy  delga-- 
das,  y úntalas  con  manteca , y pon  una  sobre 
otra  , y tiéndelas  un  poco  mas  con-  el  pala 
de  la  masa,  de  manera  que  todas,  tres  parez- 
can una.  Esta  hoja  ha  de  ser  redonda;  y . com- 
pondrás de  todas  conservas  , y huevos  me- 
xidos,  y unos  pocos  de  tallarines,  y un 
poco  de  manjar  blanco'  al  rededor  i esto  ha 
de  ser  en  ruedo,  que  parezca  una  corona,  y 
le*  podrás  poner  pedacitos  de  manzapan  co- 
cido en  el  cazo,  como' está  dicho  atrás-,  y ro- 
cíalo con  un, poco  de  manteca  ;.y  luego'  ha- 
rás otra  hoja  de  tres  hojas,  como  la  deaba- 
xo , y ponsela  encima,  mojando  primero  con 
agua  los  bordes  , y el  hueco  de  la  corona,  y 
la  sentarás  un  poco'  floja , de  manera'  que  se 
pueda  juntar  por  enmedio  la  una  hoja  con 
la  otra,  y apretarlas  muy  bien  con  los  dedos, 

da 
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de  manera  que  se  peguen  bien;  luego  corta- 
rás aquella  masa  de  enmedio  en  dos  cruces» 
una  por  otra  r que  venga  á hacer  ocho  pun- 
tos ;é  irás  levantando  una  ¿una,  y pegando- 
las  al  bollo  f harán  una  corona  redonda  , y la 
redondearás:  por  la  parte  de  afuera  , que  no 
quede  mas  borde»  de  quanto  se  pueda  hacer 
un  repulgo,  y le  untarás  con  manteca;  y ras- 
palé  uu  poco  de  azúcar  por  encima  ; y si  lo 
quisieres  dorar,  y*  después  echar  su  costra  de 
azúcar  , parecerá  muy  bien.- 

Con  estos  mismos  materiales  podrás  ha- 
cer otro-  bollo  redondo ,.  que  parezca  empa- 
nada de  águila  , y echándole  sus  dos  , ó tres 
hojas  fritas  y que  sean  grandes  r y red  ondas, 
echando  los  materiales  sobre  ellas,  A todos 
estos  bollos  podrás  echar  natas,  m escindas 
con  yemas  de  huevos  , que  sirven  al  bollo 
de  manteca  , y es  uno  délos  mejores  ma- 
teriales que  lleva,  • 

Un  pastelón  de  mazapan. 

HAs  de  hacer  una  hoja  de  masa  fina,  que 
sea  un  poco  gorda  \ y has  de  tener 
aparejados  los  materiales  , que  serán  manjar 
blanco  , mermelada  , mazapan  cocido  en  el 
cazo-  r que  esté  bien  seco,  albecchigos  en  con- 
ser- 
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serva,  cascos  de  membrillos  , que  sean  todos 
conservas  blandas  en  el  almivar.  Luego  ten- 
drás dos  libras  de  pasta  de  mazapan , hecha 
en  el  almirez,  y harás  un  rollito  largo,  y re- 
dondo ; y con  esto  formarás  un  pastelón  so* 
bre  la  oja  de  la  masa  fina  , untandalo  por 
debaxo  con  tina  gota  de  agua  , y le  levanta- 
rás con  los  dedos , cosa  de  una  pulgada,  á 
modo  de  borde  de  pastel ; y pondrás  dentro 
una  hostia  blanca  , cortada  de  las  esquinas,  y 
sobre  esta  hostia  pondrás  de  todos  los  ma- 
teriales que  están  dichos  , de  manera  que 
cargue  todo  sobre  la  hostia  ; luego  harás, 
otro  rollito  de  pasta' de  mazapan,  é irásle  po- 
niendo sobre  el  otro  ¡borde  , mojándolo  pri- 
mero coiv  una  gota  de  agua  , subirás  el  bor- 
de con  los  dedos  , . otro*  táhto  como  el  otro- 
6 mas  ; y tornarás  á mecer  dentro  otra  ostia, 
y la  volverás  á cargar  con  los  mismos  mate- 
riales ; y desta  manera  irás  haciendo , ' hasta 
que  tengas  un  pastelón  muy  abultado.  Luego 
harás  unos  rollitos  cíe  la  misma  pasta  muy 
delgados,  y harás  sobre  el  pastelón  un  enre- 
. jadillo  , y lo  repulgarás ; con  esto  quedará 
cerrado.  A este  pastelón  rio  se  le  ha  de  echar 
ningún  genero  de  manteca. 

Y advierte , que  quando  comenzares  & 
hacer  este  pastelón  has  de  cortar  un  suelo* 

de 
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de  la  masa,  no  mas  de  lo  que  fuere  menester 
para  armar  el  pastelón  , y lc  has  de  poner 
luego  sobre  dos  , ó tres  obleas  , porque  des- 
pués de  hecho  lo  puedas  pasar  desde  el  ta- 
blero á la  hoja  del  horno  : y si  lo  quisieres 
armar  luego  sobre  la  hoja  , ahorrarás  tra- 
bajo. Y advierte  , que  esto  de  hacer  el  pas- 
telón de  tantas  piezas , es  mas  seguro  que  le- 
vantarlo de  tina ; porque  desta  manera  el  pe- 
so no  hace  fuerza  en  las  paredes , y siempre 
sa  e muy  derecho  , y de  la  otra  manera  nun- 
ca dexa  de  salir  tuerto  , y algunas  veces  se 
ca®_»  PorQue  yo  lo  tengo  experimentado. 

Quando  ^este  pastelón  estuviere  cocido  * 
tomaras  un  poco  de  azúcar  molido  , y cer- 
mdo  , y U>  desatarás  con  una  gota  de  agua 
de  manera  que  quede  espeso  , y lo  vidriarás 
asi  caliente  como  está  con  unas  plumas , y 
quedará  con  muy  buen  lustre. 

.Bollos  pardos.  v 

TOmarás  media  libra  de  almendras  dut- 
ces  mondadas  , y las  majarás  en  el  al- 
mirez , y después  de  majadas  échales  media 
1 ra  de  azúcar , y harás  masa  de  masa  pan. 
J'Uego  pondrás  en  el  tablero  medía  libra  de 
Harina  de  trigo  floreado  , y sobre  ella  media 

K * U- 
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libra  de  manteca  de  vacas  fresca  , y media 
docena  de  yemas  de  huevos , y la  pasta  de 
mazapan , y una  poquita  de  sal : y con  esto 
hará  una  masita  encerada , sin  echar  agua, 
ni  vino  , ni  otra  cosa  i y le  echarás  canela 
molida , y cernida  , hasta  que  esté  la  masa 
muy  parda ; luego  harás  unos  bollitos  á mo- 
do de  mostachones  , haciéndoles  unas  raitas 
con  la  buelta  del  cuchillo.  Cuezanse  sobre 
obleas  á fuego  manso : y con  estas  cantidades 
podrás  hacer  un  plato  destos  bollos* 

Bollo  fíete. 

HArás  una  masa  de  agua,  y sal,  y huevos 
encerada , y la  sobarás  ún  poco , y la 
tenderás  que  quede  un  poco  gorda ; y ten- 
drás manteca  de  vacas  fresca , y que  esté 
muy  bien  labada , y sobada  , y pondrás  en  la 
mitad  de  la  hoja  ,de  la  masa  muchos  boca- 
dillos de  manteca  , y la  polvorearás  con  , un 
poco  de  harina  , y echarás  la  media  hoja 
que  no  tiene  manteca  , sobre  la  que  la  tiene, 
y bolverás  á tender  la  hoja  , qtie  quede  un 
poco  gorda  } y pondrás  bocadillos  de  man-- 
teca  en  la  mitad  , y bolverás  á doblarla  co- 
mo la  primera  vez  , y tenderás  otra  vez  la 
hoja  , y echarás  manteca  por  toda  ella , y la 
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arrollarás  , apretándola  muy  bien. 

Luego  cortarás  esté  rollo  de  masa  en 
trozos  , y á cada  trozó  recogerás  las  puntas# 
y harás  una  tortilla  redonda  dé  cada  una, 
éendido  con  las  manos  , de  manera  que  de 
seis  destos  boIIitOs  se  haga  un  buen  plato : y 
si  quisieres  hacer  dé  cada  bollo  un  plato# 
harás  un  rollo  gordo , y cortarás  los  pedazo* 
tm  poco  grandes,  y harás  las  tortas  gordas,  y 
anchas  , del  górdor  de  un  dedo.  Hará  cada 
bollo  un  plato,  y los  dorarás  coa  unas  yemas 
de  huevos  , desatadas  con  una  gota  de  agua, 
y las  pondrás  sobre  papeles  untados  con 
ínantecá.  Cuécelos  en  el  horno  , y sírvelos 
éort  buena  miel  por  encima  , y azúcar  ras- 
pado. 

Desta  masa  de  bollos  podrás  hacer  mu- 
tilas suertes  de  frutas  : y yá  está  dicho , que 
puedes  haeer  de  cada  bolló  un  plato  , y dé 
Seis  bollitos  ün  plato ; y podrás  hacer  destos 
bollitós  pequeños  mas  delgados  , rellenos  dé 
nazalas  con  süs  yemas  de  huevos, y azúcar# 
o de  peros  conservados , ó del  relleno  de 
fruta  de  cañas  , 6 dé  otra  qualquiera  cosa# 
has  de  hacer  dos  bóllitos , y poner  el  relleno 
sobre  el  humo , y luego  poner  el  otro  enci- 
ma , y cerrarlo  como  pastel  dé  /ios  ojas  sirü 
Repulgo. 

K 2 Otras 
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Otras  veces  les  podrás  dár  unos  cortes  por 
encima  , que  lleguen  hasta  el  medio , y abri- 
rán muchas  ojas  , aunque  no  levantaran  tan- 
to. Y también  podrás . hacer  finita  de  masa, 
haciendo  bollos  un  poco  mas  delgados ; y 
luego  cortados  de  .la  manera  que  te  parecie- 
re , unas  eses  como  rosquillas  , otras  corta- 
rlas al  sesgo  : y otras  frutillas  las  pondrás  so* 
bre  medios  pliegos  de  papel , y cueceles  en 
el  horno.;  dorándolas 'primero ; y sírvelas  por 
fruta  de  postre  con  su  miel , y azúcar  raspa- 
do por  encima  si  es  muy  buena  fruta. 

Esta  masa  es  muy  buena  para  hacer  todo 
genero  de  tortas  , porque  deshoja  muy  bien, 
y es  masa  muy  suave:  y si  quisieres  hacer  al- 
gunas empanadillas  de  pescado  , ó de  otras) 
tosas  tiernas , son  muy  buenas. 

Otra  manera  de  masa  de  bollos. 

PAra  hacer  las  empanadas  , que  están 
atrás  escritas , harás  la  masa  desta  mane- 
ra Echarás  harina  de  trigo  floreada  sobre  el 
tablero.,  y harás  una  presa  redonda,  y dentro 
della  echarás  yemas  de  huevos  , y sal , y un 
poco  de  ’vino ; y tomarás  la  manteca  fresca 
bien  lavada , y sobada,  y harás  muchos  boca- 
dillos t y los  pondrás  al  rededor  de  la  presa 

en 
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«n  la  propia  harina , y luego  la  amasarás  sin 
sobarla  no  mas  de  quanto  se  mezcle  la  harina 
con  los  materiales.  Luego  harás  tus  em- 
panadillas : y desojarán  casi  tanto  como  la 
masa  de  los  bollos  , y ha  de  ir  un  poco  mas 
talada  que  la  otra  porque  no  ha  de  llevar 
dulce  ninguno. 

Quiero  dexar  ahora  los  bollos , porque  se 
pueden  hacer  de  tantas  maneras , que  seria 
cosa  muy  larga  . y sabiendo  hacer  los  que 
tengo  dichos , siempre  el  Oficial  hace  algo 
mas  de  lo  que  le  enseñan.  Ahora  pondré  aquí 
media,  docena  de  ojalares  , de  los  mejores  que 
se  hacen. 


Ojaldre  de  torreznos. 

HArás  una  masa  con  buena  harina  flo- 
reada, y agita  y sal,  y huevos  con  cla- 
ras un  poco  dura, y la  sobarás  muy  bien  ; lue- 
go irás  metiendo  • manteca  de  puerco  frita, 
hasta  que  la  masa  haga  mucha  Correa;  luego 
irás  metiendo  azúcar  molido  , y cernido , 
hasta  que  la  masa  esté  bien  dulce  ; ella  per- 
derá la  correa  con  el  azúcar  , mas  sobandola 
mucho  , la  tornará  á cobrar. 

Tendrás  tocino  de  pemil  que  sea  bueno 
cortado  al  través  de  la  hebra,  y muy  delga- 
das 
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das  las  re vanad illas  , y las  tendrás  en  agua 
tibia  dos  ó tres  horas  , y no  sea  mas  de  tibia: 
porque  se  echarán  á perder.  Luego  Ja  es- 
currirás de  esta  agua  , las  lavarás  en  dos  , b 
tres  aguas  frías,  y á la  postre  las  lavarás  en  un 
peco  de  vino,  y las  apretarás  muy  bien  , que 
no  les  quede  ninguna  agua  , ni  vino.  Toma- 
rás un  poco  de  la  masa , y harás  un  rollito,  y 
darás  con  él  en  el  tablero  , y la  harás  tender 
mucho.  Luego  lo  cogerás  por  medio  , y hab- 
rás-de el  un  cprdjon  , torciendo  las  dos  punr 
tas  ; y tendrás  papeles  untados  con  manteca  , 
y de  este  qordon  harás  una  rosquilla  , de  mas- 
ñera  , qne  lo  torcido  se  vea  por  las  orilla. 
Luego  toma  de  las  revenadillas  del  tocino  , 
y le  asentarás  cinco  , ó seis  en  medio  de  la 
bjaldrilla  , de  manera  , que  haga  el  hoyo  en 
medio  redondo  , y queden  los  bordes  libres, 
y mas  altos  que  el  tocino  ; y cuécelas  en  el 
homo  , y no  les  eches  otra  cosa  ninguna  ; de 
quatro,ó  cinco  de  estas  se  hace  un  plato:  y si 
quieres  hacer  una  ojaldre  grande  , que  haga 
plato  , de  la  misma  manera  lo  podrás  hacer, 
Con  la  propia  masa  de  las  ojaldrillas  pue- 
das hacer  unos  ojaldres  grandes  , cortando 
un  pocp  mas  gordo  el  tocino  , y cociéndolo 
con  agua  , y vino  , mejorana  , y hisopillo. 
(guando  ei  tocino  esté  blando  , saca  las  yer» 

vas, 
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vas  , y el  cocimiento,  dexando  un  poco,  lúe* 
go  échale  un  poco  de  azúcar  , y esto  cueza 
un  poco  , y dexalo  enfriar  , y échalo  en  la 
oialdre  por  toda  ella  , y ponle  una  poca  de 
canela,  y echále  un  enrexadillo  de  la  misma 
masa.  Estas  se  hacen  bien  en  torteras.  Las 
yervas , no  importará  mucho  que  se  pongan. 

Qjaldres  de  relleno. 

Ornarás  masa  de  lavadura  como  para 


pan  candeal  , y lo  sobarás  , y harás  de 
lias  ojaldrado  con  manteca  de  puerco  , que 
ea  un  poco  gordo;  luego  tomarás  media 
libra  de  almendras  , y harás  pasta  de  maza- 
pan  con  otra  media  libra  de  azúcar  , y le 
echaras  un  poquito  de  agua  de  azar , y un  po- 
co de  canela  molida  , y un  poquito  de  cla- 
vo , y una  migaja  de  nuez  de  especia,  y le 
darás  una  buelta  sobre  el  fuego  en  un  cacillo; 
y luego  harás  una  hoja  de  ojaldrado  muy 
ancha , y gorda  teniéndola  sobre  el  tablero 
con  los  dedos  dexandola  buenos  bordes , y la 
asentarás  sobre  un  pliego  de  papel  , y harás 
una  torta  de  masapan  , casi  tan  ancha  como 
la  ojaldre  , y la  asentarás  sobre  ella.  Luego 
harás  otra  hoja  del  ojaldrado,  y se  le  pondrás 
encima , mojando  los  bordes  con  agua,  y cer- 


raras 
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raras  tu  ojaldre , de  manera  , que  queden 
ios  bordes  muy  iguales , y gordos  , rociala 
con  manteca , y ponía  á cocer  en  el  homo; 
y quando  la  ojaldre  estuviere  cocida  del  to- 
do , toma  un  poco  de  miel  que  sea  muy  bue- 
na , y échasela  por  encima  de  toda  la  ojal- 
dre ; luego  echale  mucho  azúcar  ; y canela, 
y buelvela  al  homo  ; hasta  que  se  embeva 
toda  la  miel , y se  enxuge  el  azúcar  ; luego 
sacala  , y sírvela  caliente. 

Ojaldre  con  enxundia  de  fuerco. 

TOmarás  dos  libras  de  masa  de  pan  con 
levadura , y si  fuere  posible  ha  de  ser 
pan  de  leche , y de  pan  candeal,  y le  pondrás 
quatro  , ó seis  huevos  } y tomarás  enxundia 
de  puerco  fresca,  y la  desvenarás,  y la  maja- 
rás muy  bien  en  el  almirez,  y le  irás  quitan- 
do las  venillas  que  salieren  , y le  irás  mez- 
clando con  la  masa  , sobarás  muy  bien, 
hasta  que  haga  mucha  correa ; y quando  vie- 
res que  tiene  harta  manteca  , irasle  metiendo 
azúcar  molido  , y cernido  : esto  ha  de  ser 
poco  , porque  ha  de  llevar  después  almívar 
por  encima.  Esta  masa  ha  de  quedar  bien 
blanda. 

Luego  untarás  una  tortera  con  enxun- 
dia. 
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día  , y le  pondrás  unas  obleas  debaxo  , y por 
los  bordes,  y echarás  la  masa  dentro  , y ponía 
al  fuego  en  un  horno  : y quando  la  ojaldre 
estuviere  quajada  , tomarás  un  poco  de  agua 
fría,  y te  mojarás  los  dedos,  y harás  unos  pi- 
cos por  toda  la  ojaldre  , lo  mas  alto  que  pu- 
dieres ; y si  te  quemares  ve  metiendo  la  ma- 
no en  el  agua  ; buelve  la  tortera  al  horno, 
y acaba  de  cocer  la  ojaldre.  Luego  tendrás 
media  libra  de  azúcar  en  el  almivar,y  echase- 
la  por  encima  de  toda  la  ojaldre  ,y  cueza  un. 
poco  , y sacala  , y haz  unas  rosquillas  de  me- 
lindres, y pondrás  en  cada  pico  de  la  ojaldre 
una  rosquilla.  Estos  melindres  hallarás  escri- 
tos , como  se  han  de  hacer,  en  el  capitulo  de 
los  viscochos.  Servirás  esta  ojaldre  caliente. 

Otra  ojaldre  se  hace  d$  la  misma  manera 
en  dia  de  pescado,  solo  en  lugar  de  la  en- 
jundia , se  ha  de  echar  manteca  de  vacas 
fresca , que  sea  muy  buena,  lavándola  prime- 
ro , y sobandola  muy  bien.  Esta  ojaldra  ha 
de  llevar  tres  quarterones  de  azúcar ; y si 
fuere  muy  grande  llevará  mas:  es  muy  bue- 
na suerte  de  ojaldres. 

Advierte  , que  la  masa  con  levadura,  si  no 
haces  luego  los  ojaldres  , se  acedará  la  masa, 
y estarían  agrias  las  ojaldres;  échales  sus  me- 
lindres j y sírvelas  calientes. 

Ojal- 
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Ojaldre  de  mazapan. 

Aras  uní  masa  con  agua,y  sal, y quatro 


huevos  con  claras , de  manera,  que 
quede  un  poco  dura , y la  irás  sobando  con 
manteca,  hasta  qus  esté  la  masa  blanda,  y que 
tenga  mucha  corren.  Luego  tomarás  pasta  de 
mazapan  , hecha  de  media  libra  de  almen- 
dras,y  medica  de  azúcar,  de  manera,  que  ven» 
ga  á ser  tantn  cantidad  de  pasta  , como  de 
masa , y mézclalo  todo  , y sobalo  muy  bien, 
porque  se  mezcle  el  mazapan  pon  la  masa; 
luego  tendrás  unas  quartillas  de  papel  unta» 
das  con  manteca , y harás  unas  ojaldrillas  lla- 
nas , y redondas  , y las  cocerás  en  el  hornoj 
y tendrás  un  poco  de  buena  miel  caliente  , 
y pasalas  por  ella  , y ponías  en  su  plato  , y 
se  enxugarán  muy  presto , y échales  un  poco, 
de  azúcar , y canda  pdr  encima. 

Estas  son  muy  buenas  para  dia  de  Sabada 
con  manteca  de  puerco  ; y en  dia  de  pesca- 
do con  manteca  de  vacas. 


TOmarás  media  azumbre  de  leche,  y pon- 
la  al  fuego  en  un  cazo  , y échale  un 
poco  de  manteca  fresca  de  vacas,  y un  poco 


Ojaldre  con  lech <?. 


de 
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de  sal  , y quando  empiece  á cocer  , echa  le 
harina  de  trigo  floreada  , y menéalo  con  un 
cucharon  , y ha  de  quedar  una  maza  un  poco 
dura , y cuécela  muy  bien  sobre  la  lumbre, 
y sacala  luego  al  tablero  , y ponle  media  .do- 
cena de  huevos.  Luego  irás  sobandola  , y 
poniéndole  manteca  hasta  que  esté  blanda; 
luego  ponle  media  libra  de  azúcar  molido, 
y cernido. 

Luego  pondrás  tinas  obleas  en  una  tor- 
tera, y echa  la  masa  dentro,  y pon  tu  ojaldre 
á cocer  en  un  horno ; y quando  esté  quedada 
harás  los  picos  , como  está  dicho  en  los  de 
atrás  , y acabala  dé  cocer,  y échale  nn  poco 
de  almivar  por  encima , y buelvela  otro  po- 
quito al  homo,  para  que  se  acabe  de  enxugar, 
son  de  muy  huen  gusto  estes  ojaldres. 

Y advierte  , que  en  qualquier  ojaldre 
podrás  meter  si  quisieres  , en  lugar  de  tor- 
reznos algunas  cosas  de  conservas  , como  son 
cascos  de  membrillos  , 6 cermeñas , 6 alber- 
cigos  , ó albericoques. 

Una  ojaldre  tropesada. 

ECharás  en  el  tablero  harina  de  trigo  flo- 
reada, la  que  te  pareciere  que  será  me- 
nester para  una  ojaldre  , cosa  de  libra,  y me- 
dia. 
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día  , y harás  una  presa  redonda , y echa  dea* 
tro  de  ella  cinco  , 6 seis  huevos , y la  man- 
teca que  t¿  pareciere  será  menester  : luego 
echarás  otra  tanta  cantidad  de  pasta  de  ma» 
zapan,  como  hay  de  harina,  y un  poquito  de 
vino , y un  . grano  de  sal , y amasala  , sin  que 
la  sobes  mucho,  no  mas  de  quanto  se  embeva 
la  harina  con  los  materiales , y harás  tu  ojal- 
dre  grande  que  haga  un  plato , 6 seis  peque- 
ños : Estos  no  se  han  de  pasar  por  miel , ni  se 
les  ha  de  echar  otra  cosa , mas  de  un  poco  de 
azúcar  raspado  por  encima.  Salen  enxutas, 
y desboronan  mejor  que  las  otras. 

De  esta  misma  masa  se  pueden  hacer  unas 
rosquillas  chiquitas , y unos  panecillos  re- 
dondos muy  pequeños  , y suelen  salir  muy 
buenos. 

Panecillos  rellenos  de  conservas. 

TOmarás  masa  de  lavadura,  de  panecillos 
candeales,  cosa  de  dos  libras;  y le  pon- 
drás cinco  , ó seis  huevos ; luego  vele  po- 
niendo manteca  de  vacas  , hasta  que  haga 
mucha  correa  : luego  meterás  media  libra  de 
azúcar  molido,  y cernido  ; y después  que  la 
masa  estuviere  bien  echa ; tomarás  escudi- 
Ha  untadas  con  manteca , y pondrás  dentro 

dellas 
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dellas  unos  pedacitos  de  obleas  ; luego  hin- 
che las  escudillas  de  masa , y ponías  á cocer 
en  un  homo  , y se  hárán  unos  panecillos 
redondos , y deXalos  cocer  muy  bien.  Luego 
sacaló , y hazles  h cada  uno  un  agujero  en 
el  suelo  , y sacale  por  alli  todo  lo  migajon; 
y tendrás  un  poquito  de  almivar  , y echarás 
dentro  la  mitad  del  migajon  , guardando  las 
coronitas  para  bolver  á tapar  los  agujeros, 
después  que  se  rellenan  : luego  harás  una 
pasta  del  migajon,  y el  almivar  , y una  poca 
de  canela  molida  ; cociéndolo  sobre  el  fuego; 
y luego  lo  sacarás  , y mezclarás  con  huevos 
xnexidos,y  conservas  cortadas  muy  manudas, 
con  lo  qual  bolverás  á rellenar  los  panecillos; 
y taparás  los  agujeros  con  las  coronillas  , y 
buelvelos  al  horno  , y dexalos  calentar  bien, 
y dales  un  vidriado  con  un  poco  de  paño 
blanco.  Este  baño  adelante  dirá  como  se  ha 
de  hacer. 

Estos  mismos  panecillos  podrás  rellenar 
con  carne  perdigada  , y sazonada , echando 
á la  carne  unas  yemas  de  huevos  , b un  po- 
quito de  agrio  ; y harás  los  agugeros  en  lo 
alto  de  los  panecillos  , y no  han  de  ser  ve- 
driados , y la  masa  se  ha  de  hacer  con  man- 
teca de  puerco. 


Püi« 
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Pasteles  de  tetilla» 

Os  pasteles  de  tetilla  se  hacen  con  lat 


misma  masa  de  los  ojaldres  de  torrez- 


nos , salvo'  que  ha  de  quedar  un  poco  ma- 
dura, y Se  ha  de  sazonar  la  carne  perdigada* 
carnero',  y ternera  , todo  mezclado  ; y ha  de 
llevar  sus  yema»  de  huevos  batidas  , y sus 
yemas  cocidas,  y sus  cañas  de  vaca ; y 91  qui-¡ 
sierés  hacer  la  carne  agridulce  , podrás.  Has 
de  poner  un  poco  de  masa  sobre  un  papel 
untado  cón  manteca  caliente  , y luego  poner 
un.  poco  de  carne  tobre  aquella  masa  , luego 
irás  recogiendo  todos  los  bordes  de  la  nid- 
sa  ,y  vendrás  ¿juntarlos  sobre  la  carne,  y lat 
arrollarás  allí  muy  bien,  de  manera , qué 
haga  una  punta  ¿cia  arriba  : y meteloS  en  el 
horno  con  buena  lumbre,  y vendrán  ¿que- 
dar eri  la  hechura  de  un  pecho  de  muger* 
que  por  esto  se  llaman  pasteles' de  tetilla. 

Otros  panecillos  rellenos. 

AGujerarás  fos  panecillos  molletes  por 
él  suelo y sácales  todo  el  migajon  , y 
échales  en  un  cazo,  y echale  allí  buena  miel, 
y un  poco  de  aceyte,  que  sea  bueno,  y harás 


una 
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una  pasta  sobre  la  lumbre  , y hechale  un  po- 
co de  canela , y buelvelos  á rellenar  , y tapa 
los  agujerillos  con  las  coronillas  que  quitaste, 
y ponlos  en  el  cazo  , y échales  por  encima 
miel , y aceyte  , y teñios  al  fuego  que  es  ten 
bien  calientes ; y quando  los  sirvieres  ráspa- 
les un  poco  de  azúcar  por  endma. 

Ojaldres  bizcochados. 

BAtirás  ocho  huevos  frescos  ¿ y échales 
tres  quarterones  de  azúcar  molido  , y 
cernido  , bátelo  muy  bien  , como  para  viz- 
-cochos  : y, quando  estuviere  bien  blanco  , y 
espeso  , echale  cosa  de  media  libra  de  man- 
teca de  vacas,  que  sea  muy  buena,  derritida» 
y espumada  ; luego  echale  harina  de  trigo 
floreada  , de  manera  , que  quede  el  batido 
un  poco  blando  , como  para  bizcochos  , y se 
la  pondrás  poco  á poco , cerniéndola  con 
un  cedacillo  , porque  no  haga  burujones, 
y ponle  unas  obleas  en  el  suelo  , y en  los 
bordes  , y hecha  el  batido  encima,  y mete  la 
tortera  en  un  horno  á fuegcf  manso  ; y quan- 
do esté  bien  cocido  , sacala  de  la  tortera , y 
ponía  á vizcochar  un  poquito  : y sírvela  asi 
entera. 
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Pasteles  ojaldrados • 

E cosa  de  pasteles , no  pienso  decir,  sino 


muy  poco , porque  quando  un  hombre 


viene  á saber  hacer  un  pastel , yá  sabe  lo  que 
se  ha  de  echar  dentro.  Ya  se  sabe  , que  los 
pasteles  ojaldrados , son  mejores  no  cebarlos 
con  cosa  ninguna  , sino  que  vayan  á la  mesa 
con  solo  el  caldo  que  sale  dellos.  Y para  esto, 
es  necesario  que  la  carne  entre  muy  jugosa, 
que  quando  se  sazona , le  echen  un  poco  de 
mas  agua ; y digo  agua , porque  lo  tengo  por 
mejor  , que  echarle  caldo  , pues  se  puede  sa-, 
sonar  con  buen  todno  , y con  cañas  de  vaca, 
y buenas  especias.  Has  de  perdigar  la  mitad 
de  la  carne , y tornarla  á picar  muy  menuda, 
y mezclarla  con  la  cruda , y sazona,  y cierra 
tus  pasteles.  Y también  tengo  por  mejor,  que 
no  lleven  ojaldrado  , mas  que  en  las  cubier- 
tas , porque  se  einbeve  mucho  el  caldo , y la 
grasa  en  los  pasteles  que  son  todos  ojaldra- 
dos: y si  se  huviere  de  cebar,  y quajar,  es  ne« 
cesario  perdigar  toda  la  carne ; y en  ral  caso 
se  pueden  cebar  con  caldo  , y yemas 
de  huevos , y un  poquito 
de  agrio. 
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Un  pastel  de  ave  para  enfermo. 

ECharás  á cocer  una  pechuga  de  ave  , y 
quando  estuviere  casi  cocida  , sacala,  y 
pica  toda  la  carne  muy  menuda  sobre  un  ta- 
blero blanco  , porque  salga  muy  blanca  , y 
picarás  una  poca  de  enxundia  fresca  de  la 
misma  gallina  , mezclada  con  la  carne  , y 
sazónala  de  sal , y muy  poca  especia , unas 
gotas  de  caldo,  y harás  tu  pastelillo,  y cuéce- 
lo, y lo  cebarás  con  dos  yemas  de  huevo  , y 
un  poco  de  caldo  , y agrio  de  limón. 

Algunas  veces  le  podrás  dar  agrio  , y dul- 
ce , y podrás  otras  veces  echarle  crestas  , y 
turmas  de  pollos  todo' cocido  , y otras  veces 
mollejas  de  cabritos  fritas. 

Pastel  de  pollos , ó pichones . 

COcerás  primero  los  pollos  , <5  pichones, 
ó aves,  que  estén  medio  cocidas  , y las, 
cortarás  en  quartos  , 6 en  medios  , y picarás 
tociho,  y verdura,  peregil,  cilantro,  y yerva- 
buena  , y tomarás  este  tocino , y los  pollos, 
b pichones  , y ponlo  todo  en  una  pieza,  y allí 
lo  sazonarás  todo.*  y luego  harás  el  vaso,  que 
sea  un  poco  grande  , y pondrás  la  mitad  dsl 

L toci- 
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tocino  por  todo  el  suelo  del  pastel  , y pon- 
drás los  pollos  , y luego-  por  encima  de  todo 

1 

de  huevos  , y zumo  de  limón,  y dexalo  qua* 
jar  'un  poco. 

En  estes  pasteles  podrás  echar  canas  de  va* 
ca,  y algunas  criadillas  de  tierra , ó de  came- 
ro , y les  podrás  echar  tantas  cosas- , que  los 
podrás  llamar  pasteles  podridos  :-  porque  á 
buelta  de  los  pollos  , pichones , ó aves,  podrás 
hacer  artaletes  de  ternera,  ó de  aves,  y cocer- 
los, y ponerlos  en  el  pastel.  Algunas  veces  se- 
ponen  albondiguillas , alcachofas  , riponces,  y 
higadillos  fritos. Y si  estos  pasteles  huvieren  de- 
llevar  carne  picada  de  ternera,  6 carnero’,  con’ 
las  aves  , ó sin  ellas , el  tocino  ha  de  ir  en  la- 
carne  picada , y ha  de  ser  perdigada,  y no  ha 
de  llevar  gpnero  de  verdura, sino- sazonar  con 
odas  especias , y cañas  de  vaca  , y ponerle 
yemas  de  huevos  duras:  y quando  estuvieren 
cocidos,  quajarioacon  su  caldo-,  y sus  yemas 
de  huevos  crudos,  batidos  con  agrio  de  limón 

Para  ningún  genero  de  pasteles  no  es  bue- 
no poner  zurciga  cocida,  sin  batír  las -yemas 
de  huevos  , y agrio  , y cebar  los  pasteles  an- 
tes que  salgan  del  horno»- 


a otra  parte  del  tocino  ; y quando  estuviere 
1 pastel  cocido , cébalo  con  caldo  , y yemas 


Soj 4 
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Sopa  de  capirotada. 


Ornaras  lomo  de  puerco  , y salchichas, 


y perdizes  todo  asado,  y harás  torri- 
jas , y solomo  , salchichas  , y perdizes: 
han  de  ser  hechas  quartos  las  perdizes  , y 
el  solomo  hecho  pedazos  , ¿ irás  ponien- 
do todo  este  recaudo  en  lechos  , y como 
fueres  echando  las  torrijas , y la  cante,  irás 
echando  queso  rallado  , y en  el  queso,  echa- 
rás pimiénte  , y nuez  , y gengibre  , é irás 
poniendo  lechos  ,•  hasta  que  la  sopa  est¿ 
bien  alta.  Luego  estrellarás  unos  huevos  que 
■ño  sean  muy  duros  , y los  asentarás  por  en. 
cima  la  sopa,  luego  majarás  un  poco  de  que- 
so , con  un  grano  de  ajo,  y desátalo  con  cal. 
do  , luego  batirás  en  un  cacillo  ocho  hue- 
vos , quatro  con'  claras  , y los  otros  qüa- 
íro  sin  ellas  ¡ y los  batirás  mucho  , y des- 
atarlos con  caldo  : lttego  echarás  el  caldo, 
y el  queso  majado  , que  está  en  el  almirez 
con  las  huevos , y echarás  el  caldo  que  te 
pareciere , que  será  menester  para’  mojar  la 
sopa., y ponía  sobre  la  lumbre  , y traeia  á 
<to&  mano  , porque  no  se  corte’ : y quando 
esté  espeso  , sacalo  del  fuego,  y velo  echando 


La 


por 
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por  encima  de  la  sopa  poco  á poco,  de  mane- 
ra que  se  jembeva  muy  bien  , y echale  queso 
por  encima.  Ha  de  venir  á quedar  , la  carne, 
y lo  demás  cubierto  con  la  salsa  , ha  de  lle- 
var azafran  , que  quede  un  poco  amarillo  : y 
quando  la  sopa  estuviere  medio  cocida,  echa- 
le manteca  de  puerco  por  encima  bien  calien- 
te T y queso  rallado ; y luego  acabalo  de  co- 
cer en  un  homo.En  estas  capirotadas  se. me- 
ten también  aves,y  anades  como  sean  tiernas, 
porque  es  como  olla  podrida,  que  han  de  ha- 
llar muchas  cosas  en  ella  , y han  de  ser  to- 
das asadas  primero. 

Una  olla  podrida  en  pastel. 

A»  de  cocer  la  vianda  de  la  olla  podri- 


da, cociendo  la  gallina,  ó vaca,  ó car- 


nero , y un  pedazo  de  tocino  magro  , y toda 
la  demas  bolatería  , como  son  palomas,  per- 
dizes , zorzales,  y solomo  de  puerco , longa- 
nizas, salchichas,  liebre, y morcillas  : esto  to- 
do ha  de  ser  asado  , primero  que  se  echen  k 
cocer. En  otra  vasilla  has  de  cocer  eecina,  len- 
guas de  vaca  , y de  puerco  , pies  de  puerco, 
orejas  , y salchichones ; del  caldo  de  en- 
trambas ollas  echarás  en  una  vasija  , y co- 
cerás allí  las  verduras,  verzas,  y naves,  pere- 
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gil , yyervibuen* , y los  ajos,  y las  cebollas 
hán  de  ser  asadas  primero. 

Sacarás  toda  esta  vianda  en  piezas,  que  es- 
te  dividida  una  cosa  de  otra,  y las  verduras  en 
otra  pieza  , de  manera  que  no  este  nada  des- 
hecho, y dexalo  enfriar,  y harás  vn  vaso  muy 
grande,  bien  gordo  «le  masa  negra  de  hari- 
na de  centeno  , ó de  cemite  , y lo  asentarás 
•obre  una  hoja  de  horno,  é iras  asentando 
de  toda  la  yiánda  que  tienes  cocida  dentro  del 
pastel  , é irás  sazonando  con  todas  especias, 
y alcaravea  , y echarás  de  las  verduras  , ni 
mas  ni  menos,  Y quando  estuviere  lleno  el 
pastelón , ciérralo  , y mételo  en  el  homo 
de  pan, porque  no  habrá  horno  de  cobre taa 
grande , que  se  pueda  cocer  dentro;  y pon- 
drás sobre  una  hoja  de  homo  de  cobre  , y no 
lo  quites  de  la  hoja  donde  está  , hasta  que  se 
cueza-:  y quando  la  maza  del  pastel  estuvie- 
re  mas  de  medio  cocida  , agugera  el  capirote 
de  la  cubierta , y hínchelo  de  caldo,  y cueza 
en  el  homo  por  espacio  de  una  hora. 

Respecto  de  esto,  no  ha  de  ir  la  vianda  del 
pastel  muy  deshecha  , quando  entrare  en  el» 
porque  ha  de  estar  en  el  horno,  por  lo  menos 
hora  y.  media ; de  esta  manera  ha  de  ir  á la 
mesa  con  todo  su  caldo  , y vianda , y allá  lo 
tacarán  con  .cuchara  de  plata.  También  se 

la 
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les  suelen  echar  aceytunas  fritas  , y algunas 
castañas : mas  algunos  señores  no  gustan  de 
ello  > ni  yo  soy  aficionado  á ponerlo. 

Pasteles  de  cabezas  de  carnero, 

COcerás  las  cabezas  poco  mas  de  medio 
cocidas  : luego  las  descarnarás , y pi- 
caras la  carne , y las  lenguas , y picarás  to- 
cino , y lo  mesclarás  con  la  carne  , y sazona 
con  todas  especias ; luego  harás  una  masa 
fina  dulce  , casi  tan  dulce  como  la  de  las  em- 
panadas Inglesas .,  salvo  que  no  ha  de  llevar 
tanta  manteca  , y harás  unos  pastelillos  de 
medio  talle  , y los  henchirás  de  la  carne , y 
ciérralos , y cuezanse , y cébalos  con  el  ca I» 
do  de  las  cabezas  , y yemas  de  huevos  , y 
agrio,  y dulce  , y quando  estén  á medio  co- 
cer , úntalos  con  un  poco  de  manteca  , y 
ráspales  azúcar  por  encima,  suelen  salir 
muy  buenos  : y aunque  llevan  la  masa  dul- 
ce, y parece  que  sé  han  de  caer,  no  sa- 
len sino  muy  dere- 
chos. 


* * * * * * 

* * * * * * 

Como 


Arte  de  Cocina. 


167 

Como  ¿se  ba  de  beneficiar  un  javalu 

t /Uiero  poner  aquí  , como  has  debenefi* 
ciar  un  jayali , y un  venaa0.,  y lo  que 
se  puede  hacer  de  .todos  estos  despojos  de 
estas  reses  El  javali , sino  está  abierto  , lo 
.chamuscarás  , .©  lo  pelaras  con  agua  caliente} 
y si  estuviere  abierto  , sacale  una  correa  por 
la  una  parte  de  la  abertura  , desde  la  cola 
hasta  la  degolladura  , y cóselo  con  ella,  que 
parezca  que  no  está  .abierta  ¿ porque  de  otra 
manera  se  ahumaría  * y chamúscalo : y des- 
pués que  esté  chamuscado,  córtale  toda  aque- 
lia  correa  , y dexalé  enfriar : luego  córtale 
jla  cabeza , con  todo  el  pescuezo  , de  manera 
ique  llegue  á la  punta  de  las  espaldas  : luego 
sacale, la  lengua  , y lávala  , muy  bien,  y em- 
buelve  la  cabeza  en  un  angeo  , y la  lengua 
vaya  dentro.,  y échala  á cocer  en  un  caldero 
que  se  pueda  cubrir  : y echale  tres  quartillos 
de  sal , antes  mas  que  menos  : porque  quan- 
do  salga  del  cocimiento  , ha  de  amargar  de 
salada  , y echale  salvia  , y mejorana  , y hiso- 
pólo, y una  azumbre  de  vino,  y media  de  vi- 
naSre  > y cueza  hasta  que  esté  bien  cocida,  y 
sacala , y desembuelvela:  y tendrás  dos  onza* 
de  canela  molida  , y mezclada  con  un  poco 

de 
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de  pimienta  , nuez  , y échaselo  por  encima, 
que  esté  como  salpimentada,  y tapala  con  un' 
paño  por  media  hora.  Sirvela  entera  rrmy  en- 
ramada.Si  quisieren  carbonadas  del  pescuezo, 
corta  unas. revanadas,  y cuécelas  en  las  parri- 
lias  , y sírvelas  con  un  poco  de  vino  tinto,  y 
zumo  de  limón,  y un  poco  de  canela,  y nuez 
de  especia:  sírvelas  calientes.  De  lo  que  que* 
dáre  podrá  hacer  un  queso. 

Queso  de  cabeza  de  javali. 


Ste  queso  harás  de  esta  manera  , sa- 


carás toda  la  carne  que  pudieres  de  la 
cabeza,  y el  pescuezo,  después  de  cocida,  de 
manera  que  no  lleve  ningún  pellejo  > y ta- 
ras unas  revanadillas  delgadas : y cortarás 
también  la  lengua : y si  quisieres  echar  un 
par  de  lenguas  mas , bien  puedes  , y , echa- 
rás esto  en  un  cazo , y echale  caldo  hasta 
que  se  bañe  , y echale  un  quartillo  de  vi- 
no blanco , antes  mas  que  menos  , y medio 
quartillo  de  vinagre  , antes  menos  que  mas, 
y un  manojo  de yervas  que  tenga  salvia,  y 
me  jorana  , y hisopillo  , y cueza  hasta  que 
mengue  la  cantidad  del  vino , y vinagre, y 
un  poco  mas  ; y luego  harás  un  aro  de  una 
pleita  de  esparto  , y pondrás  una  estameña* 
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b lienzo  sobre  un  tablero  de  nogal , y sobre 
esta  estameña  pondrás  el  aro,  y harás  una  es- 
pecia que  tenga  pimienta,  y un  poco  de  cla- 
vo * y gengibre  , y nuez  , y un  poco  de  sal. 
Echarás  un  poco  de  esta  especia,  dentro  en  el 
aro  sobre  la  estameña.Luego  echarás  una  cu- 
charada de  carne  con  una  espumadera, y tor- 
narás á echar  por  encima  de  la  especia  , y 
la  apretarás  con  una  paletilla  , o cucharon: 
echa  otro  poco  de  especia  por  encima,  y tór- 
nala á apretar  con  la  paleta  , ó cucharon: 
luego  echa  otra  cucharada  de  la  carne  , y 
y de  esta  manera  irás  haciendo  hasta  hen- 
chir el  aro  de  la  pleyta : luego  echarás  la 
otra  punta  de  la  estameña  por  encima  , y 
ponle  una  cobertera , ü otra  cosa  llana,  y 
cargala  encima  con  cosa  que  pese  dos  arro- 
bas , y dexale  estar  asi  hasta  que  se  enfrie: 
luego  saca  el  queso  , lo  servirás  frío ; y si 
quisieres  servir  algunas  revanadas  de  este  que- 
so calientes  , derrite  tocino  gordo  , y pon  en 
una  sartén  de  esta  grasa,  como  para  una  tor- 
tilla, y. allí  podrás  tostar  las  revanadas  del  que- 
so. Las  yervas.,  que  se  echaron  al  cocimiento 
del  queso, han  de  estar  atadas, y se  han  de  ar- 
rojar. Si  quando  hiciste  el  queso  pusieras 
dentro  en  el  aro  unas  hojas  de  laurel  , y 
quando  la  acabaste  pusieras  otras  encima,  pa- 
rece- 
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recen  a muy  bien,mas  toma  algunas  veces  de- 
masiado gusto  del  laurel , como  está  caliente: 
y por  eso -uso  pocas  veces  del , y de  romero 
ninguno  , sino.es  para  enramar,  porque  son 
cosas  muy  fuertes,  y suelen  echar  ,á  perder  U 
vianda. 

Adobos  4e  . solomillos . 

Stos  solomillos  se  han  de  poner  enagua 


que  se  desangren  muy  bien ; luego  ha- 
rás un  .adovo  con  agua  , y sal  y vinagre  , jé 
hisopillo  picado  muy  menudo.,  mejorana, 
también  picada  menuda  , y un  poco  de  vino 
blanco  y si  quieres  poner  ;un  poco  de  ajo 
bien  podras  , y lo  sazonarás  con  todas  espe- 
cias. Esto  folomillos  se  han  de  servir  asados; 
y si  quisieres  ponerlos  en  adobo  ordinario  de 
ajos  , y orégano  , y agua  , y sal ; los  has  de 
perdigar  primero  en  las  parrillas. 

Sirvense  asados  los  unos  , y los  otros  ; y 
algunas  veces  en  empanadas  de  masa  blanca. 

Advierte  que  los  lomos  del  javali , si  el 
es  nuevo  , son  muy  buenos 
asados. 
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Empanadas  frías  de  javali. 


Artírbs  el  javali  por  medio,  y de  las  pier- 


nas harás  quatro  empanadas  , dos  para 
frías , y dos  para  calientes.  Las  frías  las  per- 
digarás en  las  parrillas  ; , luego  las  mecharás 
<eon  tocino  gordo  , con  una  machadera  gran- 
de, que  las  mechas  sean  tan  gordas  como  el 
dedo  pequeño  de  la  mano  ; y estas  mechas 
han  de  ir  derechas  con  la  hebra  de  la  carne; 
y se  han  de  salpimentar  con  especias , y sal, 
y luego  mechar;  y las  mechas  han  de  atrave- 
sar toda  la  pieza  de  parte  á parte  por  enme- 
dio,  y muy  espesas  : luego  las  echarás  en  vi- 
nagre, que  se  cubran,  y estarán  en  él  seis  ho- 
ras ; y luego  las  empanarás  en  masa  negra  de 
cemite,  ó de  harina  de  trigo  por  cerner,  como 
viene  del  molino. 

Ha  de  ser  de  dos  hojas  cada  empanada, 
y muy  gordas ; sazonarás  con  toda  especia, 
‘y  has  de  procurar  que  el  repulgo  sea  muy 
fuerte,  y quando  estén  cocidas,,  «chales  la  sal- 
sa para  frías.  Esta  salsa  se  hace  de  esta  mane- 
ra. Tomarás  revanadas  de  pan  , y ponías  en' 
las  parrillas  sobre  la  lumbre  adonde  huviere 
mucha  llama , y quemese  , de  manera  que 
quede  muy  negro  : y luego  pasaiu  por  un 


po- 
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poco  de  agua  fria , porque  luego  desechará 
el  humo  que  tomo  de  la  llama , y echale  cal- 
do quanto  se  bañe,  y echale  vino , y vinagre, 
y un  manojo  de  las  yervas  del  jardín  , salvia, 
mejorana,  hisopillo , y algedrca  , y cebollas, 
y yervabuena  , y cueza  poco  á poco  hasta 
que  el  pan  se  ablande  bien : luego  todo  esto 
se  ha  de  pasar  por  un  cedacillo  , 6 estameña, 
y quandolas  empanadas  estuvieren  bien  cocí» 
das  échales  la  salsa  , y cuezan  con  ella  úna 
hora  : luego  sacalas  , y tapa  los  agugeros  por 
donde  entro  la  salsa  , y menealás  muy  bien, 
porque  se  mezcle  la  salsa  con  la  especia,  y la 
carne.  Estas  se  sirven  frías  .La  salsa  no  ha  de 
llevar  especias , porque  en  las  empanadas  se 
ha  de  echar  un  poco  de  mas  especias,  y ella» 
se  mesclarán.  dentro  con  la  salsa.  De  esta  ma- 
nera se  hacen  también  estas  empanadas.de 
piernas  de  camero. 

Empanadas  de  javali  calientes . 

EStás  empanadas  se  han  de  empanar  en 
pastelones , y hanse  de  mechar  , y sa- 
zonar , ni  mas  ni  menos  qne  las' frías  , salvo 
que  la  salsa  ha  de  llevar  dulce  , y se  han  de 
servir  calientes  ; para  esta  salsa  de  pastelones 
tai  i entes,  hade  *cr  la  salsa  muy  negra;  y po- 
dras 


Arte  de  Cocina.  173 

drás  quemar  harina,  y desatarla  con  un  poco 
de  vinagre  : luego  echarle  caldo  , y vino  , y 
un  manojo  de  yervas  del  jardin  , y un  poco 
de  cebolla  frita  con  tocino  muy  menudo  , y 
le  echarás  eanela  , porque  las  otras  especias 
yá  las  tiene  lá  empanada.  Y esta  salsa  ha  de 
ser  como  digo , bien  negra  , y bien  agria  , y 
dulce.  Ha  menester  cada  pastelón  media  li- 
bra de  azúcar.  Han  de  ser  picantes  , y six- 
vense  calientes. 

‘Pastelones  de  javatí  picados. 

DE  las  espaldas  de  el  puerco  , harás  pas- 
telones picados  , picando  la  carne  muy 
bien  ,y  metiéndole  sus  especias , y sal  , y 
harás  tus  pastelones  ¿ modo  de  barcos,y  écha- 
les una  cama  de  carne:  luego  les  echarás  qua- 
tro  6 cinco  mechas  de  tocino  gordo  , como 
las  de  las  empanadas : luego  pondrás  otra 
cama  de  carne,  y otras  tantas  mechas  , y 
acomodarás  la  carne  en  el  pastelón  de  masa 
negra  : y quando  lo  quisieses  servir  hínchelo 
de  la  salsa  negra  , ni  mas  ni  menos  que  á la 
de  los  pastelones  calientes  de  la 
pierna. 


Otros 
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Otros  pastelones  picados. 

Ambien  podrás  hacer  estos  pastelones  dar 


otra  manera  picando  carne  como  ten- 


go dicho,  salvo  que  el  tocino  que  habia  de  ir 
en  las  mechas  , ha  de  ir  picado,  mezclado,- 
con  la  carne.  Luego  tendrás  salsa  negra  sazor 
nada, y en  el  mismo  tablero  sazonarás  la  car- 
ne , é irásle  metiendo  de  aquélla  salsa  hasta 
que  la  carne  esté  blanda.  Luego  ponía  en  el 
raso,  y cuezase:  y quando  lo  quisieres  servir* 
no  tienes  que  hacer  mas  salsa,  que  ella  echa- 
rá de  siv 

Otra  suerte ' de  pastelones  de  javalu 
rjp  Ornarás  los  dos  pedasos  de  javali , los- 


1 primeros'  de  los  lomos  , junto  á la  co- 
la y échalos  á cocer  con’  agua  sal  , vino, 
vinagre  , salvia  , y mejorana  * y de  las  otras 
yervas , y quando  est'en  casi  cocidos,  sácalos, 
y enfríense.  Luego  mételos  en  pastelones  de 
masa  negra,  sazonados  con  todas  especias , y 
tocinb  picado  por  encima ,-  y por  debaxo  , y 
cierra  tus  pastelones  , y cuezanse : y luego 
quemarás  pan  , . como  para  las  empanadas 
frías, y pásalo  por  un-  poco  de  agua  fría. 


por- 
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porque  se  le  quite  el  humo  , que  esto»  tiene 
ei  pan  que  al  punto  se  le  quita , y cocerá  es- 
te pan  con  caldo  del  cocimiento  de  las  pie- 
zas del  javali  y pasalo  por  ún  cedacillo  , 6 
estameña,  y saldrá  una  salsa  urr  poco  parda,  y 
ha  de  ser  agridulce.  Y advierte  , que  en  to- 
das estas  salsas  negras , no  digo  que  sazones, 
con  especias  , porque  las  empanadas  que  han 
de  llevar  salsa,-  han  de  llevar  siempre  un  poco 
de  mas  especias  ; porque  la  salsa  no  la  ha 
de  llevar  , que  allá  dentro  se  mezcla  ella  con 
las  especias  de  la  empanada,  salvo  que  á la 
dulce  se  la  ha  de  echar  canela : y digo  , que 
quando  estuvieren  cocidos  estos  pastelones,, 
se  les  ha  de  echar  de  esta  salsa , y se  han 
de  servir  calientes. 

Otros  pastelones  de  javali. 

TOmarás'  pedazos  de  cafne  de  javali  con 
huesos,  y cuero,  y todo  de  qualquier- 
ía  parte  , aunque  sean  d.e  costillas  , 6 de  pe- 
chos ; porque  se  pueda  empanar  de  todo  el 
Javali,  aunque  lleve  el  pastelón  dos,  ó tres  pe- 
dazos , que  para  estas  empanadas  no  impor- 
ta nada  echar  la  carne  en  pedazos : echa  es- 
ta carne  en  adobo  de  orejano  , sal  agua  , y 
«jos , y vinagre  sin  otra  cosa.  Hase  de  echa- 

en 
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en  adobo  crudo  , y sin  perdigar : han  de  es- 
tar veinte  y quatro  horas  en  él : luego  perdi- 
garlas en  las  parrillas , 6 en  un  asador  * como 
si  se  asase ; y quando  estén  bien  perdigadas, 
si  el  javali  fuere  flaco  , metales  unas  mechas 
de  tocino,  asi  sin  orden  ¿‘porque  como  tie- 
nen todos  sus  huesos  , no  podrás  mechar 
con  orden : y si  el  jayali  fuere  gordo  , no  lo 
ha  menester  , empánanse  en  pastelones  re- 
dondos , echando  dos  pedazos , 6 mas  en 
cada  uno,  y sazona  con  todas  especias  , y sal: 
y en  la  cubierta  del  pastelón  harás  luego  un 
aj tigero  que  quepa  un  dedo  *,  porque  no  le- 
vante quanto  se  cueza  , porque  es  necesa- 
rio que  quede  la  cubierta  del  pastelón  asen- 
tada sobre  la  carne  , en  este  modo  de  empa- 
nar : échalos  á cocer  en  homo  de  pan-,  y 
quando  estén  cocidos  , tomarás  del  adovo  en 
que  han  estado  , y échales  á cada  uno  un 
par  de  cucharadas  del  mismo  adovo  , y cue- 
zan con  él  una  hora.  Este  adobo  no  se  ha  de 
colar  ,sino  asi  como  está  con  su  orégano  , y 
ajos  ; y quando  echares  el  orégano  al  ado- 
vo , vnajalo  con  la  sal-,  y los  ajos  , porque  no 
se  vean  las  ojas  en  las  empanadas son  muy 
buenas , y comense  calientes  :'y también  se 
pueden  comer  frías  ",  porque  aunque  se  les 
echa  el  adobo , no  se  vea  la  salsa  en  ellas,  sino 

muy 
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muy  poco.  Advierte  , que  estos  pastelones 
han  de  tener  la  masa  muy  gorda , porque  de 
otra  manera  suelen  quebrarse , por  quanto 
llevan  el  adovo  al  cocer 

Otras  empanadas  de  javali. 

EStas  empanadas  puedes  hacer  , sin  nin- 
gún genero  de  salsa  , y serán  muy  bue- 
nas , tomando  carne  dé  la  pierna  del  javali, 
y perdígalas  en  las  parrillas,  y méchalas  con 
muchas  mechas  de  tocino  salpimentadas  , co- 
mo está  dicho  , derechas  con  la  hebra  , y 
por  medio  de  la  empanada  : y luego  échalas 
en  vinagre  , sal  , ajos  , orégano  , y un  poco 
de  vino  blanco  sin  agua  ninguna , y esten  en 
el  adovo  ocho  , ó diez  horas  , y empánalas 
en  masa  negra  , y las  empanadas  sean  de  dos 
hojas  , y sazona  con  todas  especias  , y sal , y 
cuezanse  muy  bien  : porque  todo  el  toque 
de  las  empanadas,  para  que  , salgan  buenas,  es- 
tá en  saberlas  mechar  bien  , y que  estén  bien 
cocidas  , que  sin  estas  dos  cosas 
ninguna  valdrá  nada. 

*** 


M 


Le 
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De  como  se  cuece  el  javali  fresco. 

TOmarás  un  pedazo  de  javali , del  tomo, 
ü del  pecho  fresco  sin  sal , y échalo  á 
cocer  con  agua  , sal , tino  f vinagre  >•  y de 
todas  ycrva»  del  jardín  , y quandó  la  pieza 
estuviere  casi  cocida  , échale  unos  clavos 
enteros , y un  poco  de  pimienta  * y acábese 
de  cocer  , y sírvelo  sobre  una  sopa  blanca,  y 
le  quitarás  á la  mitad  de  la  pieza  el  cuero, y 
la  otra  mitad  vaya  con  él  : y en  la  parte  que 
quitaste  el  pellejo  , darás  dos  , ó.  tres  cortes 
al  través  de  la  hebra  , y le  meterás  entre  las 
cortes  unas  re  vanadas  de  pan  : y en  lo  demás 
echarás  peregil  en  rama.  Sírvelo  con  mosta- 
za , ó otuga- 

Corno  se  ha  de  salar  eí  javali . 

SI  quisieres  salar  éste  javali , sáfelo  luegoV 
antes  que  esté  manido  : descárgalo  bien 
de  los  huesos  gordos  , como  son  el  espina- 
zo , y fes  espaldas  , y las  cañas,  y hazlo  pie- 
zas pequeñas.  Si  estuviere  muerto  de  algún 
dia  , irás  mojando  estas  piezas  en  vinagre , y 
«alándolas  : y esténse  con  fe  sal  dos  dias  , y 
cuélgalas  adonde  fes  de  el  ayre.  Es  muy 
~ bue- 
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bueno  después  de  seco , para  servir  con  na- 
vos  , y cotí  otras  verduras.  Y con  esto  dexa- 
ré  de  tratar'  dél  javali , y diré  algo  del  vena- 
do. Y esto  todo  importa  mucho  saberlo  los 
Pasteleros  y porque  de  esto  saben  mucho  me* 
nos  que  los  Cocineros. 

Como  se  ha  de  aderezar  Un  venada. 

EN  matando  el  venado , se  ha  de  abrir 
y guardar  el  redaño  , y la  tripa  grande 
que  se  dice  del  cagalar.  La  tripa  la  lavarás 
én  muchas  aguas  , de  manera  que  el  sebo 
quede  muy  blanco.  Luego  échale  un  poco 
de  agua  tibia  > y ablandará  < y la  podrás  bol- 
Ver , le  atarás  las  püntas  muy  bierl , y luego 
lavala  con  sal , y luego  en  muchas  aguas  f y 
échala  á cocer  Con  agua  , sal , y un  poco  de 
tocino  y hasta  que  esté  bien  cocida  : luego 
sacala  , y córtala  en  pedacillos  , y metela  en 
lina  Cazolilla , y échale'  allí  üo  poco  de  caldo, 
y Una  gota  de  vino , y un  poco  de  manteca 
fresca  de  vacas , y sazona  con  pimienta, nuez, 
y gengibre  , sin  otra  especia  ninguna : y con 
«Sto  cueza  Uri  poco.  Luego  tuesta  revaiiadi- 
llas  de  pan , y sírvelas  sobre  ellas;  y si  le  qui- 
sieres echar  un  poquito  de  verdura  picada, 
bien  podrás  : y también  la  podrás  quijar  con 
M a unas 
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unas  yemas  de  huevos , y acedo  , aunque  no 
es  mucho  menester.  Advierte  , que  en  la 
' cazolilla  donde  se  sazonó  la  tripa , se  ha  de 
echar  también  un  manojito  de  yervas  , me- 
jorana ,jedrea , y hisopilloj  si  no  huviere 
manteca  de  vacas  , sea  tocino  derritido  r y 
si  no  quisieres  servir  la  tripa  en  platillo,  echa- 
rás las  yervas  , vino  , y vinagre  en  el  primer 
cocimiento  , y quando  estuviere  bien  coci- 
do sacala  y embtrelvela  en  un  poco  de  pan 
rallado  , asi  caliente  como  está  : y luego 
tuéstala  en  las  parrillas  , y sírvela  sobre  una 
sopilla  dorada. 

Platillo  de  las  puntas  de  cuernos  de  venado^ 

LOs  cuernos  de  venado  , 6-  gamo  quan- 
do están  cubiertos  de  pelo  , tienen  las 
puntas  muy  tiernas.  Estas  se  han  de  cortar, 
de  manera  que  quede  ácia' la  punta  todo  lo 
tierno  , y los  pelarás  con  agua  caliente  , y 
quedarán  muy  blancos  , y los  aderezarás 
como  la  tripa  del  venado  , salvo  que  no  se 
han  de  tostar  , sino  cocerlos  con  un  poco  de 
caldo  , y sazonar  con  pimienta , nuez,  y gen- 
gibre  , y echale  un  poquito  de  vino  , y vi- 
nagre , y un  poco  de  manteca  de  vacas  fres- 
ca : y con  esto  cuezan  cosa  de  una  hora : y . 

no 
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no  5e  ha  de  quajar  con  huevos  , ni  se  ha  de 
echar  genero  de  verdura.  Es  -muy  buen  pla- 
tillo , solo  el  nombre  tiene  malo. 

Lo  quf  se  ha  de  hacer  del  redaño  del  venado. 

ECharás  en  agua  el  redaño  para  que  se 
desangre  bien  ; luego  lo  oprimirás  del 
agua  , y cortado  á pedazos  , y ponlo  en  un 
cazo  á derretir  , como  se  derrite  la  enxun» 
dia  de  puerco  : y quando  anden  casi  fritos 
los  chicharrones  , tendrás  camuesas  en  quar- 
terones  , y las  echarás  dentro  , y ñianse  alli: 
y quando  estuvieren  fritas  , sácales  , en  el 
almirez  cosa  de  medio  quartillo  de  agua  , y 
echa  alli  la  grasa  del  redaño  , sobre  la  agua, 
y dcxalo  un  poco  enfriar  , y harás  una  torta 
muy  blanca , y guardala.  Luego  trataré  lo 
que  se  ha  de  {íacer  de  ella.  Con  la  grasa  que 
quedare  en  lo*  chicharrones  , has  de  hacer 
una  tortilla  de  huevos  muy  gorda?  y muy 
esponjada , y los  chicharrones , se  han  de  se- 
car mucho  , y les  echarás  sal , que  estén  bien 
salados  , y se  han  de  cchat¡  encima  de  la  tor- 
tilla , con  las  camuesas  , todo  echo  un  tnon- 
toncillo  , y unos  picatostes  de  pan  blanco  á 
la  redonda : has  de  embiar  la  tortilla  á la  me- 
sa muy  caliente  , y bien  apuntada  de  sal. 

Tam- 
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También  se  suelen  hacer  tortijas  de  esta  gra- 
sa de  venado,  sin  dulce , sino  bien  apuntadas 
de  sal. 

Migas  de  la  grasa  del  venada, 


E esta  grasa  del  redaño  del  venado,  po- 


drás hacer  migas  , remoja  el  pan  con 
agua  , y sal  , que  esté  cociendo : luego  pon 
en  la  sartén  uua  poca  de  grasa  del  redaño  , y 
freirás  en  ella  un  par  de  granos  de  ajo  : luen- 
go saca  los  ajos , y echa  las  migas  , y frielas 
de  manera  que  estén  bien  tostadas  por  en- 
trambas partes.  Estas  tortillas , y migas  de 
grasa  de  venado  , dicen  que  son  bueoas  para 
1^  que  tienen  camaras. 


LAs  empanadas  de  este  venado , 5 gamo, 
se  han  de  beneficiar  de  la  manera  que 
he  dicho  del  javali , salvp  la  manera  que  dixe 
que  se  cociese  el  javali  , porque  las  del  ve- 
dado , no  salen  tan  bien  cocidas  como  las  del 
javali  , y si  el  javali  no  es  bueno  , » 
gordo  , tampoco  salen  bien 
cocidas. 


Empanadas  de  venado. 
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Solomillos  de  venado . 

TOi  solomillos  de  venado  son  mejores, 
y mayores  que  los  de  javali,  y asi  ade- 
rezados con  los  adovos  que  tengo  dicho  en  el 
javali , y mechados  , y asados  , y la  lengua 
cocida  , luego  echada  en  adovo , y después 
frita  con  tocino  derretido  , hendida  por  me- 
dio f es  muy  buena. 

pomo  se  bit  de  salar  el  vena  do  y se  puede 
comer  fresco. 

SI  quisieres  salvar  el  venado  gordo,  6 vaca 
gorda  muerta  por  el  mes  de  Octubre  , y 
que  se  pueda  comer  fresca  todo  el  invierno, 
como  sino  se  huviera  salado  , y la  grasa  que 
esté  fresca  , como  si  se  acabara  de  matar,  ha- 
rás de  esta  manera.  Tomarás  piezas  grandes 
de  á quatro , 6 seis  libras  cada  una  , y quíta- 
les los  huesos  grandes  , como  es  el  espinazo, 
y las  espaldas , y las  cañas  de  las  piernas , y 
las  salarás  , estregándolas  mucho  con  la  sal , é 
irás  asentando  en  un  dornajo  de  barro  muy 
bien  salados  , y dexales  estar  allí  cinco,  6 seis 
días  hasta  que  se  vayan  purgando,  y hacien- 
do salmuera : luego  sácales  de  allí , sacudien- 
do 
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do  muy  bien  la  sal  : y luego  toma  toda  aque 
Ha  salmuera,  y mas  sal, y ponía  en  un  barqui- 
llo , 6 caldera  , y echale  agua  tanta  cantidad, 
que  se  puedan  cubrir  las  piezas  del  venado, 
y echale  mas  sal,  y menéala  con  un  cucharon 
de  manjar  blanco , hasla  que  esté  bien  deshe- 
cha la  sal.  Luego  toma  un  huevo  fresco  , y 
eshalo  en  la  salmuera : y si  se  hundiere  echa- 
le mas  sal , meneando  con  el  cucharon,  hasta 
que  esté  deshecha , y buelve  á poner  un  hue- 
vo fre'co  en  la  salmuera : y si  se  tuviere  enci- 
ma , que  no  se  hunda , y se  descubra  la  mi- 
tad del  huevo  , está  buena  la  salmuera  ; por- 
que el  huevo  fresco  en  agua  dulce  , se  vá  al 
suelo  como  una  piedra. 

Esta  salmuera  has  de  cocer  , y espumar 
muy  bien , luego  apartala  , y dexala  enfriar, 
y quedará  tan  clara  como  agua  de  la  fuente : 
luego  asienta  las  piezas  del  venado  en  el 
dornajo,  y hechale  la  salmuera  por  encima:  y 
entiéndase  que  ha  de  estár  bien  fría  , y ha  de 
cubrir  las  piezas  muy  bien,  que  tenga  un  pal- 
mo de  salmuera  por  encima , y dexale  estár 
asi  otros  ocho  dias ; luego  la  mirarás , y si  es- 
tuviere algo  rebuelta  buelve  á sacar  las  pie- 
zas , andando  lo  menos  que  pudieres  en  ellas 
con  las  manos  , y buelve  á hacer  la  prueba 
del  huevo  fresco , y buelve  á cocer  la  sal- 

mue- 
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muera , y dexala  enfriar  , y buelve  4 metcr 
las  piezas,  dentro  , y las  puedes  dexar  todo 
Invierno, que  la  salmuera  estará  siempre  muy 
clara , y la  carne  muy  fresca. 

Quando  se  húvicre  de  cocer  , échala  en 
agua  dulce , de  la  noche  a la  mañana  , mu- 
dándole el  agua  un  par  de  veces.,  y estará 
como  si  acabara  de  venir  de  la  carnicería  ; y 
cuécela,  sírvela  sobre  una  sopa  blanca  , con 
peregil  en. rama  por  encima. 

Como  se  hacen  los  tasajos  de  venado. 

PAra  salar  un  venado  en  tasajos ; en  ma- 
tando la  res , la  has  de  desollar  luego, y 
la  harás  piezas  pequeñas , y largas  , que  ten* 
gan  poco  hueso  , ó ninguno , y estregalas  con 
la  sal  medio  quebrantada , y cuélgalas  adon- 
de les  dé  el  ayre  , y no  es  menester  mas.  Si 
quisieres  hacer  las  piezas  de  4 quatro  libras, 
ponías  en  sal  tres  , 6 quatro  dias  , habién- 
doles quitado  los  huesos 
grandes. 


Co- 


x * k 


i 86  Arte  de  Cocina . 

Como  se  puede  ¡levar  fa  carne,  de  un  vena- 
do veinte  , ó treinta  leguas  , sin  que  se 
eche  a perder  en  los  grandes 
calores. 

Aras  las  piezas  del  tamaño  que  quisie- 


res , y haz  un  cocimiento  de  agua , y 
sai  , vino,  vinagre-,  y yeryas  del  jardín,  salvia, 
mejorana  , y hisopillo  , y cuece  las  piezas  del 
venado  en  este  cocimiento , hasta  que  ten- 
gan muerta  la  sangre,  y luego  sacalas,y  dexa- 
las  enfriar : y luego  embanástalas  en  una  ba- 
nasta , poniendo  un  lecho  de  pajas  de  cente- 
no , luego  otro  lecho  de  las  piezas  del  vena- 
do, o gamo : y de  esta  manera  irás  poniendo 
lechos  3 hasta  que  se  hincha  la  banasta,  de  ma- 
nera que  la  carne  no  llegue  la  una  con  la 
otra,  sino  que  cargue  todo  sobre,  las  Pajas  del 
centeno  : y de  esta  manera  puede  ir , aunque 
sea  camino  de  treinta  leguas  , con  buena 
diligencia.  lluego  se  puede  ir  cociendo,  co- 
mo si  se  acabara  de  matar  : la  carne  de  las 
empanadas  perdígalas  en  las  parrillas , y mé- 
chalas muy  bien  con  las  inechas  salpimen- 
tadas , y échales  en  vinagre  por  espacio  de 
quatro  , 6 seis  horas  : y luego  sacalas  , y de- 
salas escurrir  del  vinagre , y embanástalas» 


po- 
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poniendo  un  lecho  de  pajas  de  centeno  ♦ y 
luego  otro  de  empanadas  , y luego  otro  de 
pajas  de  centeno ; y de  esta  manera  se  pue- 
den Jleyar  ; y en  llegando  adonde  se  han  de 
comer , se  podrán  empanar  , y durarán  des- 
pués tanto  , como  $i  se  acabara  de  matar. 

lina  empanada  de  pecho  de  vaca. 

TOmarás  un  pecho  de  vaca  que  sea  muy 
gordo  , y lo  dejarás  manir  , y luego 
puecelo  con  buen  rato  de  sal , y quando  es- 
tuviere cocido  , sacalo  en  una  pieza  asi  ca- 
llente como  está  , y echlale  un  poquito  de 
vino  por  encima-,  y un  poquito  de  vinagre, 
y de  todas  especias ; y si  te  pareciere  que  no 
tendrá  harta  sal  , échale  un  poco  , y dale 
unas  cuchilladas  para  que  tome  mejor  la  sa- 
zón , y dexaln  estar  allí  hasta  que  se  enfrie: 
y luego  harás  la  masa  de  esta  manera.  Echa 
ftn  un  cacillo  qn  poco  de  caldo  , y un  poco 
de  vinp,  y un  poco  de  nuez*  y gengibre  ; lue- 
go toma  riñonada  de  ternera  , y si  no  la  tu- 
vieres spa  de  vaca  , y desuéllala  muy  bien  , y 
majala  en  el  almirez  • hasta  que  está  como 
manteca , y échale  dentro  del  cacillo  , donde 
tienes  caldo  sazonado, y ponlo  á cocer : y en- 
tre Unta  que  cuece  pon  harina  floreada  so- 
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bre  el  tablero , y harás  una  presa  redonda  , y 
échale  ocho  yemas  de  huevos  , y un  poqui- 
to -de  sal ; luego  harás  la  masa  con  el  caldo 
que  tienes  en  el  cacillo  sazonada»  y la  has  de 
masar , y tender  muy  aprisa  , y poner  el  pe- 
cho , y cerrar  la  empanada  antes  que  se  en- 
frie , porque  si  se  enfriase  no  la  podrías  jun- 
tar ; ponía  sobre  un  papel  untado  con  mante- 
ca , y ponía  á cocer  en  el  horno ; y quando 
▼aya  tomando  color  , ponle  un  redaño  de 
carnero  encima  , y acabalo  de  cocer  ; luego 
abrela  por  lo  alto , y cébala  con  el  adovillo, 
que  quedó,  adonde  estuvo  el  pecho , y cueza 
con  e'l  un  poco  , y sirvela  caliente. 

Esta  es  empanada  Inglesa  que  las  que 
llamamos  Inglesas  , no  lo  son-,  sino  empana- 
das dulces  , que  .estas  no  han  de  llevar  dulce. 
Esta  suerte  de  empanar , se  puede  hacer  de 
lenguas  de  puerco  , ü de  ternera , añadiéndo- 
les un  poco  de  tocino  picado , porque  el  pe- 
cho no  lo  ha  da  menester.  También  lo  podrás 
hacer  por  medio  de  pavos  cocidos. 

Como  se  adereza  una  frasia  de  ternera. 

EL  mejor  plato  de  la  ternera  es  de  frasias. 

Esta  se  hace  de  esta  manera.  Harás 
apartar  las  piezas  gordas  á una  parte , y la$ 

pe- 
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pequeñas  á otra  parte  , asi  como  están  pe- 
gadas al  entresijo , y ponías  en  una  vacía 
grande  llena  de  agua , 6 en  un  arroyo;  y to- 
marás un  palillo  como  un  uso  , que  esté  un 
poquito  romo  de  la  punta  , y lo  meterás  por 
una  punta  de  la  tripa , y la  irás  llamando  con 
el  cuchillo , y como  se  vaya  hinchiendo  el 
platillo  , lo  irás  cortando  á lo  largo  , hasta 
que  halles  el  otro  cabo  de  la  tripa  , de  ma- 
nera que  han  de  quedar  todas  las  tripas 
abiertas  , y pegadas  en  su  lugar  en  el  entre- 
fijo ; y luego  las  lavarás  muy  bien  en  agua, 
luego  en  sal , y quedarán  muy  blancas.  Es- 
tas las  echarás  á cocer  con  un  poco  de  agua, 
y sal , y quando  -estén  perdigadas , sacalas , y 
córtalas  á pedazos  , y ponías  a cocer  con  un 
poco  de  tocino  gordo  , y una  cebolla  , con 
su  sazón  de  sal , y quando  estén  cocidas;  saca 
el  tocino  , y la  cebolla  , y picalo  sobre  el  ta- 
blero , y buelvelo  á echar  en  la  olla  , y sazó- 
nalo con  pimienta  , nuez , y gengibre  , y 
cueza  otro  poco ; y quajalo  con  yemas  de 
huevos , y vinagre  , y saldrá  un  platillo  muy 
blanco  , y muy  gustoso  : y si  á esta  í'rasia  qui- 
sieres echar  un  poco  de  peregil  picado  por 
encima , después  de  servido  en  el  plato , bien 
podrás  , porque  parece  muy  bien  : y también 
podrás  picar  verdura  con  el  tocino  cocido, 

y 
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y la  cebolla  cocida  , echárselo  dentro  ; y 
quandolo  quajares  aparta  un  poco  de  la  flor, y' 
quando  este  en  el  plato  échaselo  por  encima. 

De  las  tripas  gordas  harás  morcillas  de  ca- 
mara  ; las  quales  dexo  para  adelante1 , porque 
pienso  escrivir  otras  dos  t 6 tre9  suertes  de 
morcillas  de  puerco. 

Corno  se  adereza  una  cabeza  de  terne  fá* 

tÁ  cabeza  de  ternera  la  cocerás  con  agua> 
j y sal,  y la  sacarás  en  el  plato,  y le  qui- 
tarás las  quijadas  , y la  abrirás  por  eíicima  dé 
los  sesos  , y Je  quitarás  aquellos  huesos  , y 
tendrás  hecha  una  pebrada  de  esta  manera* 
Freirás  rocino  de  la  papada  en  dados , y un 
pocó  de  cebolla  muy  menuda  j luego  echa 
alli  vino,  y vinagre,  y Un  poco  de  azúcar  , y 
de  todas  especias  , y canela  , y cueza  un  po- 
co , y échala  por  encima  de  la  cabeza. 

Otras  se  sirven  hendida  la  cabeza  en  dos 
medias , y cocida  , y enharinada  , y frita , y 
con  la  pebrada  encima. 

Otras,  se  sirven  en  medias , y tostadas  con 
pan  Tallado  sobre  alguna  sopa : y también  la 
podrás  servir  no  mas  de  cocida  , blanca  con 
pimienta , y un  poco  de  vinagre , y peregil 
enrama. 

Se* 
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Sesos  de  ternera. 


1 P¿ 


DE  los  sesos  podrás  hacer  picatostos  , co- 
ciéndolos primero  , y luego  picarlos 
y echarles  pan  rallado  * y azúcar  , y canela, y 
de  todas  especias  , y ponte  algunas  yemas  de 
huevos  ¿-de  maneta  que  esté  un  poto  blando, 
y pondrás  de  este  relleno  sobre  revanadas  de 
pan , y ponías  en  Una  tortera  Untada  con 
manteca  ¿ y cuezanse  cotí  poca  lumbre  aba- 
xo  , y mucha  arriba*  Estos  picatostos  puedes 
hacer  picantes  sin  dulce  , y algunas  veces  Jles 
podrás  echar  queso  , y dulce. 

De  estos  sesos  se  pueden  hacer  buñuel  os, 
picándolos  como  está  dicho  * y mezclándole 
pan  rallado*  y sus  huevos,  y Unas  pocas  de  es- 
pecias , y freirlohas.  Estos  sesos  podrás  picar 
muy  bien  después  de  cocidos*  y luego  echar- 
les sal  i y pimienta  > sin  otra  cosa  ninguna  , y 
poner  destos  sesos  sobre  una  re  vanada  de 
pan ; y luego  poner  otra  revanada  encima  de 
ésta , y apretarla  un  poco,  y tener  manteca  de 
puerco  muy  caliénte*  y freirlós  allí,  de  mane- 
ra qite  él  pan  quedé  muy  tostado:  y e^tas  em- 
panadillas de  sesos  han  de  ir  á la  mesa  muy 
calientes*  Son  muy  buenas  para  quien  come 
poco  dulce. 

En- 
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Empanadas  de  ternera. 

LA  carne  de  la  ternera , yá  se  sabe  qne 
lo  mejor  es  echarla  en  adovo,  y comer- 
la asada  con  salsa  de  oruga : de  las  piernas  pue> 
des  hacer  empanadas  frías , y calientes,  como 
es'tá  dicho  atrás  en  las  del  javali.  Los  pechos 
en  sal,  y cocidos  son  muy  buenos,  y rellenos, 
y tostados  sobre  alguna  sopa, 6 sobre  arroz  de 
grasa  también  son  buenos.La  carne  de  la  ter- 
nera es  la  que  mas  se  acomoda  en  cosas  de 
platillos , y rellenos  , y empanadas  Inglesas 
picadas  , y de  la  carne  del  pecho  entero:  y 
asi  no  hay  para  que  comenzar  cosa  tan  larga, 
solo  pondré  aquí  un  platillo  de  los  huesos. 

Uspot. 

rT'Omarás  los  jarretes  de  la  ternera  he- 
g chov  pedazos  , y ponlos  h cocer  con 
agua,  y sal;  y quando  estén  medio  cocidos  sá- 
calos, y ponloff  en  un  cazo,  y toma  tocino  en 
dados,  y frielo ; y tendrás  cantidad  de  cebolla 
picada  á lo  largo , y friela  en  él  tocino  , y 
échala  en  un  cazo  sobre  la  carne  , y sazona 
con  pimienta,  nuez,  y geogibre ; luego  echale 
caldo  hasta  que  se  bañe , v cueza  poco  k po- 
co. 
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to  , y luego  tendrás  para  cada  plato  de  estos 
huesos  seis  yemas  de  huevos  duros,  y un  poco 
depan  blanco , remojado  todo  en  vinagre  v 
lo  pasarás  todo  por  un  cedacillo  , ó estameña 
y con  esto  quajarás  *1  platillo ; y quando  lo* 
sirvieres  tendrás  un  poquito  de  verdura  pica, 
da,  y échasela  por  encima.  Es  muy  buen 
platillo. 

'i  si  fuere  tiempo  de  zanahorias  , cuécelas 
primero,  y luego  hazlas  raxitas , y frielas  con 
el  tocino  > y cebolla , y hedíalas  en  el  platillo. 
Ha  de  salir  un  poco  agrio.  .Bolvatnos  ahora  á 
tratar  otro  poco  de  cosas  de  masa. 

Empanadillas  de  masa  dulce. 

POndré  aqui  quatro , ó cinco  suertes  de 
empanadillas  de  masa  dulce  , que  aun- 
que las  viandas  sean  diferentes,  la  masa  siem- 
pre ha  de  ser  de  una  rnanera.Tomarás  una  li- 
bra de  harina  de  trigo  floreada  , y ponía 
sobre  el  tablero  , y harás  una  presa  redonda, 
y echale  dentro  media  libra  de  azúcar  moli- 
do , y cernido  , y un  quatteron  de  manteca 
de  puerco , y echarás  ocho  huevos  , ios  dos 
con  claras, y los  seis  sin  ellas,  y un  poquito  de 
vino,  y un  poquito  de  sal ; amasa  tu  masa,  y 
vendrá  á quedar  encerada;  y de  esta  masa  hu 

N de 
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de  hacer  quatro  empanadillas  , que  no  ha  de 
haber  mas  ni  menos : y por  esta  cuenta  podrás 
hacer  masa  para  muchas.  Lo  que  has  de 
echar  dentro  * ha  de  estar  cocido  , o asado , o 
frito- 

Harás  unas  de  torreznos  , que  sea  tocino* 
bueno , y tierno , y harás  otros  torreznos  pe- 
queños un  poco  delgados,  y asalos  en  las  par- 
rillas,de  manera  que  no  se  sequen, luego  écha- 
los asi  calientes  en  un  poco  de  vino  blanco,  y 
dexalos  estar  media  hora;  Luego  harás  de  la 
masa  ocho  tortrcas  redondas  , y de  estas  ha- 
rás quatro  empanadillas  de  á dos  ójas  * y en 
cada  una  un  torrezno  partido  por  medio:  hair 
de  ser  tan  iguales  estas  tortillas  de  la  masa* 
que  no  la  has  de  Cercenar  * ni  las  has  de  mo- 
jar con  ninguna  cosa  para  repulgarlas,  ni  has 
de  echar  especia  alguna.  El  tocino  esté  bien 
desalado : no  se  han  de  dorar  , ni  echar  azú- 
car por  encimad 

Otras  empanadillas  de  pies  de  puerco . 

COcerás  los  pies  de  piferco , y de  que 
estén  bien  cocidos,  quítales  los  huesos 
mayores  , y sazónalos  con  un  poco  de  espe- 
cia , y has  tus  empanadillas  .,  echando  en  ca- 
da una  dos  medios  pies, y sean  redondas  como 

las 
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las  del  tocino.  Estos  pies  de  puerco  si  los  qui- 
sieres sazonar  dulces  , tendrás  un  poquito  de 
almivar  , y pásalos  por  él.  Luego  échales  un 
poco  de  especias,  y dexalos  enfriar , y haz  tus 
empanadillas  , si  las  quieres  hacer  de  buen 
solomo  de  puerco  podrás,  beneficiándolo  co- 
mo las  de  los  torreznos, 

Empanadillas  de  sardinas. 

TOmarás  sardinas  frescas  , escámalas  , y 
fríe  las  , de  manera  que  no  se  sequen 
mucho  , y luego  fríe  un  poco  de  cebolla 
con  un  poco  de  buen  aceyte  , y échalo  so- 
bre las  sardinas,  y sazónalo  con  un  poquito 
de  pimienta , y sal , si  no  1 i tuvieren  las  sar- 
dinas, y echa  tres  sardinas,'  y un  poquito  de  la 
cebolla  frita  encima  , escurrida  del  aceyte  en 
cada 'empanadilla  , y cierra  tus  empanadillas, 
de  la  manera  que  está  dicho  en  las  otras, y en 
la  masa  no  has  de  echar  aceyte , sino  manteca 
de  vacas  fresca,  porque  con  aceyte  no  saldrán 
bieiv 

Otras  empanadillas  de  criadillas  de  tierra . 

GOcerás  las  criadillas  con  agua  , y sa|t 
luego  ahógalas  con  un  poco  de  buen 
Na 
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aceyte  , y sazónalas  con  un  poco  de  pimien- 
ta /nuez  , y gengibre  , y una  migaja  de  aza- 
frán , y sal ; y luego  vé  haciendo  tus  empana- 
dillas. Y adrierte  , que  estas  empanadillas  se 
han  de  servir  calientes.  Estas  empanadillas  es 
mejor  tenerlas  hechas  dos , 6 tres  dias  antes 
que  se  hayan  de  servir,  porque  estará  la  masa 
revenida  , y calentándose  estará  muy  tierna,, 
y con  diferente  gusto  , y las  puedes  hacer  de 
otras  muchas  cosas  , como  son  paxarillos  gor- 
dos, y gazapillos  : todo  esto  queda  al  alvedrio 
del  Oficial.  La  masa , se  dice  , que  es  de  las 
mejores  que  se  hacen.Advierte  , que  estas  em- 
pandillas no  han  de  llevar  dentro  ningún 
¿enero  de  caldo , que  no  es  masa  que  lo  pue- 
da sufrir. 

Una  empanada  Inglesa. 

SI  quieres  hacer  una  empanada  Inglesa  con 
esta  masa  de  las  empanadillas , podrás, 
añadiendo  la  tercera  parte  de  mas  harina , y 
huevos , porque  no  esté  tan  fina , sino  que 
tenga  un  poco  de  mas  fuerza  : le  echaras 
quatro  huevos  con  claras , y quatro  sin  ellas; 
y con  esto  podrás  hacer  de  la . masa  , que 
habías  de  hacer  ocho  empanadillas  , hacer 
una  empadada  Inglesa : y con  esto  podras 
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hacer  empanada  de  un  pecho  de  ternera  co- 
cido , echo  pedazos  , ó entero  , como  qui- 
sieres. 

Picarás  un  poco  de  tocino  con  un  poco 
de  verdura»  y después  que  tengas  tendida  una 
hoja  de  esta  masa  dulce  , que  esté  un  poqui- 
to gorda  , ponle  un  poquito  de  tocino  picado 
en  el  suelo  hacia  la  una  parte  : luego  tendrás 
el  pecho  sazonado  de  todas  especias , y sal , y 
asienta  la  carne  sobre  el  tocino  , y ponle 
por  encima  otro  poco  de  tocino  picado , y 
cierra  tu  empanada  en  media  luna  ; y úntala 
por  encima  con  un  poco  de  manteca  por 
derretir , y ráspale  un  poco  de  azúcar  por  en- 
cima , y si  no  quisieres  echarle  tanta  mante- 
ca , le  podrás  echar  un  poco  de  agua  con  un 
hisopillo  , y ráspale  azúcar  encima , y será  lo 
misino  que  con  manteca.  Algunos  les  dan 
después  de  cocidas  una  costra  con  espuma 
de  claras  de  huevos  , y azúcar , y porque 
no  es  bueno  , no  lo  pongo  aquí.  En  estando 
cocida , quajala  con  quatro  yemas  de  huevos» 
y caldo , batidas  cort  un  poco  de  agrio  de  li- 
món ; y si  quisieres  hacer  esta  empanada  In- 
glesa de  cante  picada, picarás  dos  libras  y me- 
dia , ó tres  de  carne  de  ternera  , ó cabrito, 
muy  bien  , eon  su  tocino  gordo,  y un  poquito 
de  Vvrdura  ; y quando  esté  bien  picada , ráe- 
tele 
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tele  huevos  crudos  , cosa  de  quatro,  y sazóna- 
lo con  todas  especias  > y sal  , y una  gota  de 
vinagre  , 6 sumo  de  limón  , porque  enternece 
la  carne.  Y si  le  quisieres  poner  un  poquito  de 
pan  rallado  , y mezclarlo  cotí  la  carne  , no 
es  malo  , como  sea  poco  j y luego  tiende  1¿ 
hoja  para  la  empanada  , y asentarás  esta  car- 
ne picada  sobre  ella  , de  manera  que  sea  la 
empanada  un  poco  ancha ; ciérrala  en  me- 
dia luna  con  su  repulgo , y ponle  su  man- 
teca , y su  azúcar  por  encima.  Y advierte, 
que  todo  el  azúcar  que  se  huviere  de  echar 
en  las  empanadas  Inglesas  , y en  las  empa- 
nadillas, y en  los  ojaidres , hade  ser  cernido 
por  cedaso  de  cerdas , porque  todos  los  gra- 
nillos que  queden  enteros , no  se  derritan  en 
la  masa : y asi  no  se  mezclen  bien  el  azúcar 
con  la  harina* 

Buñuelos  de  viento . 

Ornará  un  poco  de  harina  floreada 


cosa  de  media  libra  , y desatala  con 
agua  fría , y un  poquito  de  sal , y, hará  tu» 
batido  , como  para  hacer  hostias  s luego  ca- 
lentarás un  poquito  de  manteca  en  una  sar- 
tén , como  para  hacer  una  tortilla  de  hue- 
vos : y cuando  esté  caliente  echa  el  batido 


den- 
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dentro  en  la  sartén  , y menéalo  con  un  cu- 
charon sobre  unas  brasas,  y vendrase  ¡k  hacer 
tina  masita  encerada , y cuécela  muy  bien, 
meneándola  siempre  , porque  no  se  pegue,  a 
la  sartén  , ni  haga  cortezas  , porque  todo 
el  toque  de  esta  masa  está  en  que  salga  muy 
bien  cocida  de  la  sartén  , porque  si  sale  bien 
cocida,  en  ninguna  manera  pueden  salir  ma- 
los los  buñuelos.  En  estando  cocida  la  masa, 
échala  en  el  almirez  , y majala  muy  bien  , y 
vele  metiendo  huevos  poco  á poco  ; y ma- 
jándola mucho  hasta  que  esté  blanda  , y los 
huevos  no  han  de  ser  todos  con  claras,  sino  la 
mitad  , porque  ne  esponjen  demasiado  , y se 
hagan  resquebrajados.  Estos  buñuelos , si  los 
pasares  por  almivar  , y les  echares  un  po- 
co de  canela  molida  por  encima  > haciendo 
los  buñuelos  un  poco  grandes  , entiendo  que 
es  la  mejor  suerte  de  buñuelos  que  se  ha- 
cen. 


Otros  buñuelos  de  viento. 

SI  quieres  hacer  los  buñuelos  de  viento, 
de  tortillas  harás  el  batido  , como  está 
dicho  en  los  de  atrás.  Tomarás  una  sartén, 
y calienta  un  poquito  de  manteca  ; y quan- 
do  esté  caliente  , vaciala  , que  no  quede 
V.l&i 
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mas  de  untada  la  sartén  , y echa  un  poquito 
del  batido  dentro  , y hazlo  correr  por  toda  la 
sartén  . de  manera  que  , se  haga  una  tortilla 
muy  delgada,  y en  estando  quaxada,  buelvela 
de  la  otra  parte  para  que  se  quaje  ; y luego 
échala  en  el  almirez, y asi  irás  haciendo  todo 
el  batido  en  tortillas,  luego  inajalas  muy  bien 
en  el  almirez,  y vele  metiendo  huevos,  como 
está  dicho  en  los  de  atrás , y viene  & ser  tina 
misma  cosa.  Esta  suerte  de  buñuelos  , y los 
otros  de  atrás  frielos , y pásalos  por  alinivar  si 
lo  tubieres , y sino  échales  miel  por  encima, 
y azúcar  raspado. 


I turneares  de  hacer  muchos  platos  de  bu* 


nucios  de  viento , y te  pareciere  que  son 


muy  ‘embarazosos  los  que  quedan  referidos 
atrás , pon  un  cazo  al  fuego  con  agua , y sal, 
y un  poco  de  manteca,  y quando  esté  cocien- 
do echale  harina  dentro  , sin  quitar  el  cazo 
del  luego  , y menéala  con  un  cucharon  de 
manjar  blanco  , y harás  embever  toda  la  ha- 
rina que  pudieres , de  manera  , que  quede  la 
inasa  encerada  , y cuécela  muy  bien  sobre 
el  fuego ; porque  todo  el  toque  de  esta  masa 
está  en  el  escaldarse  bien  la  harina,  y cocerse 


Otros  buñuelos  de  viento< 


bien 
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bien  en  el  cazo  sobre  la  lumbre  meneándola 
mucho, porque  no  se  pegue  en  el  cazo:  y aun- 
que se  pegue  algo, lo  pegado  se  quedará  en  el 
suelo  del  cazoduego  echarás  esta  masa  en  un 
barreño  , 6 en  el  tablero  , y la  sobarás  muy 
bien  con  las  manos,  é irás  metiendo  hueros 
•hasta  que  esté  blanda  , y ponía  sobre  una  ta- 
blilla , ó sobre  una  cobertera ; y de  aili  irás 
haciendo  buúuellos  con  la  buñolera,  ó con  un 
garavato  de  cuchara.  Esta  masa  sirve  para  al- 
mojavanas  , y para  fruta  de  geringa. 

Almoj avanas  de  quajada. 

QUajarás  una  azumbre  de  leche  con  yer- 
ra de  quajar  , y ponía  á calentar  un 
poco;luego  la  irás  juntando  que  se  ven- 
ga á hacer  una  pella ; y si  no  se  quisiere  jun- 
tar bien , caliéntala  un  poco  mas,  y se  junta- 
rá : exprímela  muy  bien , y ponía  sobre  el  ta- 
blero , y sóbala  con  un  poco  de  harina , de 
manera  , que  no  le  quede  burujón  ninguno; 
luego  metele  yemas  de  huevos  , hasta  que 
esté  blanda , que  se  puedan  hacer  las  almoja- 
vanas  sobre  el  tablero  con  harina  , y frielas 
poco  á poco ; y quando  lo  saques  de  la  sar- 
tén , tendrás  aparejado  un  poco  de  almívar 
hecho , y cocido  , y tendrás  un  poco  de 

sue- 
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suero  en  otea  vasija , é irás  pasando  las  al  mo- 
ja van  as  por  el  suero  , y luego  por  el  almivar, 
y veles  echando  $u  canela  molida , y suelen 
salir  muy  buenas. 

De  queso  fresco  también  podrás  hacer  alí 
mojí  vanas , sobando  el  queso  con  un  poco  de 
harina ; luego  rnetele  huevos  , como  está  di- 
cho. A estas  echarás  un  poco  de  yervabuena 
picada , ó seca  molida , y la  beneficiarás  ,cp- 
mo  está  dicho  en  las  de  atrás. 

Otras  almojavanas  de  quajada  diferentes. 


Uajarás  la  leche , y luego  echa  la  quaja- 


da en  una  servilleta,y  esprimele  un  po- 


co, de  manera,  que  quede  blanda ; lue- 
go échala  en  un  cacillo  , 6 cazuela  , y ponle 
dos , 6 tres  yemas  de  huevos , y un  poquito 
de  harina  ,,y  menéala  con  un  cucharon  , de 
manera  , que  quede  blanda  , y bien  rala  , y 
pon  la  sartén  al  fuego  con  manteca  , 6 buen 
aceyte  , y vé  haciendo  las  almojavanas  de  es- 
ta manera. 

Mojarás  la  palma  de  la  mano  con  agua,  y 
harás  alli  la  almojavana  con  un  agugero  en 
medio , y velas  dexando  caer  en  la  sartén  : y 
si  se  desparramare  en  la  sartén  , échales  un 
poquito  mas  de  harina  , y salgan  redondas 


muy 
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muy  delgadas.  Este  batido  ha  de  estar  tan  ra- 
jo , que  apenas  se  puedan  hacer  las  almojava- 
nas,  y han  de  salir  coscuradas  como  buñuelos 
picados ; se  han  de  pasar  por.  almivar,  y no  se 
han  de  pasar  por  el  suero , porque  lo  que 
pretendo  en  las  otras  en  pasarlas  por  el  sue- 
¿r o , es  , que  salgan  muy  tiernas  , y en  estas 
pretendo  que  salgan  muy  tiesas,  porque  algu- 
nos señores  gustan  de  las  unas,  y otros  de  las 
Otras. 


Buñuelos  de  queso  fresco. 


TOmarás  el  queso  hecho  del  proprio  dia 
o un  dia  antes , y quítale  las  cortezas, 
,y  sóbalo  en  el  tablero  , de  manera,  que  no 
Je  quede  burujón  ninguno  ; luego  eehale  un 
poquito  de'  harina , y metele  yemas  de  hue- 
vos , hasta  que  esté  un  poco  blando  : lue- 
go pondrás  una  sartén  al  fuego  , con  mucha 
manteca  , de  manera  , que  no  se  caliente 
mucho.  Luego  harás  unos  buñuelos  gran- 
des , y redondos  , y dexa  estar  la  sartén  con 
poca  lumbre  , que  ellos  se  irán  bolviendo 
sin  que  lleguen  á ellos.  Quando  esten  fri- 
tos , pásalos  por  un  poco  de  almivar  , 6 
miel , y hechale  su  canela  molida  por  enci- 
ma : y de  este  mismo  queso  , 6 qu  ajada  bien 

espri- 
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esprimida  , podrás  hacer  buñuelos  majándola 
en  el  almirez  , 6 echándole  alli  una  poca  de 
harina  , y sus  huevos , de  manera  , que  venga 
a estar  bien  blanda  , y has  tus  buñuelos  con 
una  cuchara. 

Quesadillas  fritas  de  quajada. 

QUajarás  la  leche  , y quando  esté  quajada 
ponle  sobre  la  lumbre,  de  manera,  que 
se  caliente  , y luego  vela  juntando  con 
las  manos  poco  a poco  , y la  vendrás  á juntar 
toda : y luego  sacala  fuera  del  suero  , y espri- 
mela  muy  bien,  y échala  en  el  almiréz,y  ma- 
jala  bien  , y echale  un  poco  de  harina,  y vele 
echando  huevos  hasta  que  esté  blanda,  y pon- 
le un  pocó  de  yervabuena  picada,  6 seca  mo- 
lida, y sazona  de  sal,  y luego  amasa  una  ma- 
sita  fina  sin  azúcar, y tiende  una  hoja  grande, 
y delgada , y estiende  sobre  el  tablero  , y con 
una  cucharita  irás  echando  cucharadillas  so- 
bre la  hoja  de  la  masa  de  este  batido , apar- 
ta las  unas  de  las  otras  , y mojarás  los  de- 
dos de  las  manos  en  agua,  é iráslas  aplanando 
todas , que  vengan  á estar  anchuelas  : luego 
toma  la  cortadera ; y velas  cortando  al  rede- 
dor ,que  no  se  arrime  mucho  la 'cortadera  al 
batido : luego  saca  las  cercenaduras , y vé  ha- 

cien- 
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cácndo  sus  quesadillas  como  candil  leja; , qUe 
tenga  cada  una  cinco  , ó seis  piquitos  : y para 
hacer  estos  no  las  has  de  mi  jar  , porque  es 
mejor  quando  hacen  esos  picos, que  los  jantes 
con  el  mismo  batido , y con  esto  pegan  muy 
bien : y después  que  tengas  hecha  una  sarte- 
nada, pon  la  sartén  al  fuego , de  manera,  que 
la  manteca  no  se  caliente  mucho  , y velas 
echando  dentro  boca  abaxo  , y frianse  poco  k 
poco , y velas  bolviendo  , de  manera  , que 
no  se  tuesten,  mucho  : y en  sazonándolas  ten- 
drás un  poce  de  miel  espumada  , y pasalas 
por  ella,  y velas  asentando  en  el  plato,  y con 
cada  lecho  irás  echando  azúcar , y canela. 
Es  frut3  que  se  puede  guardar  mucho;  dias, 
y la  miel  ha  de  tener  un  poquito  de  agua, 
el  espumarse  , y las  quesadillas  no  han  de 
ser  mayores  que  un  real  de  á ocho.  Y advier- 
te , que  quando  acabares  de  hacer  el  ba- 
tido , has  de  hacer  una  quesadilla, y probarla 
en  la  manteca  : y si  el  batido  se  esparciere 
por  la  sartén , échale  un  poquito  mas 
de  harina. 
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As  de  majar  el  queso  fresco , y meterle’ 


huevos  hasta  que  esté  blando , y échale 
un  poco  de  hiervabuena  molida, y echa  á cada 
libra  de  queso  un  quarteron  de  azúcar,  y uní 
poco  de  manteca  de  vacas,  y harás  unos  vasi- 
tos  anchuelos,  y baxos,  é inchelos  de  este  ba- 
tido ; y después  de  cocidos  échalos  un  poco' 
de  buena  miel  por  encima.- 


Ornarás  dos,  6 tres  cañas  de  vaca, y las 


harás  trozos , y perdígalas  en  agua  , y 
sal , qúe  den  dos  hervores  ; luego  sacaias  , y 
tendrás  doce  yemas  de  huevos  cocidos , y 
pondrás  las  cañas , y las  yemas  de  los  hue- 
vos, un  quarteron  de  azúcar  molido,  y un 
poco  de  canela  molida  : y juntos  todos  estos 
materiales , deshazlo  todo  con'  un  cucharon, 
de  manera  que  se  haga  una  pasta,  y amasarás 
un  poco  de  masa  fina  frita  sin  azúcar , y tien- 
de una  hoja  delgada  de  la  masa  ; y pondrás 
tres  , o quatro  cucharadillas  dé  la  pasta  de 
las  cañas  , y najarás  ía  hoja  con'  un'  poquito 
de  agua  por  la  una  parte  con  unas  plumas, 
y también  entre  la  pasta , porque  pegue  bien 


Fruta  de  cañas. 
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ía  masa ; luego  bolverás  una  punta  de  la  hoja 
por  encima  de  todos  aquellos  montoncitoj  de 
pasta , y la  asentarás  muy  bien  con  la  mano 
por  el  borde  , y por  entremedias  de  ellas  , y 
luego  con  el  sello  de  la  cortadera  irás  dando 
ál  rededor,  y vendrán  á quedar  hechas  empa- 
nadillas ; luego  tomarás  la  cortadera  , y cór- 
talas , y pícalas  Con  un  alfiler : en  cada  una 
darás  cinco,  ó seis  picadas,  y pondrás  la  man- 
teca al  fuego , y frianse  con  mucha  quenta, 
porque  no  se  rompa,  ninguna  , que  si  se  rom- 
piese una  ,,  echaría  á perder  la  manteca;  y de 
esta  manera  podrás  freír  las  demás.  A estas 
empanadillas  .les  podrás  echar  un  poco  de  al- 
mivar  en  lugar  de  miel. 

Empanadillas  de  quajada. 

UNas  empanadillas  podrás  hacer  de  qua- 
jada , csprimiendola  bien  , y sazonán- 
dola bien  : luego  meterás  dos  huevos  * y otras 
dos  yemas  á la  quajada  que  saliere  de  una 
azumbre  de  leche , échale  un  quartéron  de 
azucaf  , y un  poco  de  manteca  de  vacas  ; 
y si  estuviere  muy  rala , echale  un  poquito 
de  harina : harás  un  poco  de  masa  fina  , que 
tenga  ün  poco  de  azúcar  : luego  tiende  una 
hoja  larga, y dejgada  ; luego  pondrás  un  mon- 
tón- 
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toncillo  del  batido  en  la  una  punta  de  la  ma- 
sa , que  sea  un  poquito  larga  , ha  de  estár  un 
poco  desviado  del  borde-  de  la  hoja : luego  le 
darás  tres  golpecitos  con  la  cortadera  que  sean 
cortos,  y mojarás  la  masa  con  unas  plu- 
mas , y dóblala  por  encima  del  batido  , de 
manera  , que  parezca  empanadilla , y los  cor- 
tecitos  vengan  á caer  enmedio  del  batido  , de 
manera , que  sea  el  batido  por  enmedio  de 
ellos : luego  redondéala  con  la  cortadera  dos 
dedos  desviado  del  batido ; y-  asiéntala  con  el 
sello  , y lév3nta  aquel  borde , y harás  un 
doblez  en  la  una  punta , y otro  enmedio  , y 
otro  en  la  otra  punta  , y entje  doblez , y 
doblez  , que  junte  la  masa  á la  empanadilla, 
como  quando  haces  empanada  Inglesa  con 
picos.  Estas-  son  buenas  para  meriendas  , aun- 
que se  sirvan  frías  , porque  han  de  llevar  poca 
manteca , y poco  azúcar  > al  cocerlas  has  de 
untar  con  una  poca  de  manteca  derretida , y 
no  les  has  de  echar  azúcar  por  encima , ni 
las  has  de  dorar  , sino  asi  blancas : el  ba- 
tido subirá  , y abrirá  : los  golpes  que  tiene 
encima  parecen  muy  bien.  Si  no  tuvieres 
leche  para  hacer  estas  .empanadillas ; podrás 
hacer  un  poco  de  almidón  con  leche  de  al- 
mendras bien  incorporado.  Luego  le  podrás 
echar  los  huevos  , y un  poco  de  manteca, 
- • por- 


Arte  de  Cocina.  2op 

porque  el  azúcar  ha  de  ¡r  desecho  en  el  al- 
midón quando  se  cociere  ; y con  este  bati- 
do podrás  hacer  empanadillas  como  las  de  la 
quajada. 

.Otras  empanadillas. 

SI  quisieres  hacer  unas  empanadillas  muy 
chiquitas  * harás  un.  poco  de  papin  con 
harto  azúcar  , y yemas  de  huevos  , y un  po- 
co de  manteca  de  vacas  fresca  , y su  sazón 
de.  sal  , y leche  de  cabras  , y dexalo  enfriar, 
y harás  un  poco  de  masa  dulce  , por  cuen- 
ta de  las  empanadillas  de  torreznos,  y pies  de 
puerco,  que  está  escrita  atrás,  y no  sean  ma- 
yores que  un  real  de  á ocho.  Por  hacer  este 
batido  echarás  seis  onzas  de  azúcar,  y inedia 
azumbre  de  leche , y seis  huevos,  y tres  on- 
zas de  harina. 

Fruta  de  fillos. 

EAtirás  doce  yemas  de  huevos  : luego 
echa  allí  un  poco  de  harina  , quanto 
quede  un  poco  incorporada  , y bátelo  muy 
bien  , que  se  mezcle  bien  la  harina  con  las 
yemas  de  huevos  : luego  echale  un  poquito 
de  leche  , y sazona  de  sal  , y pon  la  sartén 

O al 
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al  fuego  con  mucha  manteca  : y quando 
esté  bien  caliente  , echarás  un  poquito  del 
batido  para  probar:  si  el  batido  se  quajare 
como  buñuelos,  echarás  algunas  yemas  mas, 
y un  poquito  de  feche  , y quando  ello  se  hi- 
ciere como  una  espoitgita  , que  esté  un  po- 
quito quajado  enmedio  , y la  redonda  esté 
como  urta  esponja  , entonces  está  bueno: 
y harás  estas  frutillas  dos  , ó tres  en  cada 
sartenada  , y han  de  salir  morenas , y se  han 
de  pasar  por  almivar  , y echarles  su  canela 
por  encima  , y aunque  no  es  muy  galana,, 
es  de  muy  buen  gusto.  Lo  que  tiene  es,  que 
gasta  mucha  manteca.  Y si  quando  pro  vares 
el  batido  en  la  sartén  se  esparciere  todo- 
por  la  manteca  , con  echar’  un  poquito  de 
mas  harina  despolvoreada  , y batirlo  muy 
bien  , se  emendará  , y hará  la  esponjita 
que  tengo  dicha» 

Fruta  ie  chicharrones . 

■ r 

PAra  hacer  una  fruta,  que  se  llama  chi- 
charrones , has  de  batir  diez  huevos 
con  claras,  y todas  muy  bien  batidas : luego 
tomarás  un  poco  de  harina , y veselo  despol- 
voreando por  encima  de  los  huevos  , y bá- 
telos mucho,  hasta  que  se  desagan  todos 
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los  burujoncillos  , y ha  de  quedar  un  batido 
un  poco  mas  incorporado  , que  el  batido  de 
la  fruta  de  borrajas  ; y luego  echarle  medio 
panecillo  de  sal,  porque  esta  fruta  ha  de  salir 
un  poco  salada,  porque  no  ha  de  llevar  dulce. 
Luego  pondrás  ja  sartén  al  fuego  con  un 
poquito  de  manteca  fresca  , y quando  est¿ 
caliente,  echarás  la  mitad  del  batido  dentro 
trayendolo  por  toda  la  sartén  , de  manera, 
que  se  aga  como  una  tortilla,  y no  la  dexes, 
Costar,  sino  en  estando  quajada  por  launa 
parte  , bolverle  por  la  otra,  quajese,  y luego 
echa!  e sobre  un  tablero  , y harás  la  otra  del 
batido  que  queda , y luego  cortarás  estas  tor- 
tillas en  pedacitos , unos  quadradil  los , otros 
mas  larguitos  , otros  como  eses  , otros  de 
las  hechuras  que  te  pareciere  ; luego  tomarás 
la  manteca  de  vacas  la  mas  fresca  que  tuvie- 
res , y ’a  cocerás,  y freirás  estos  chicharrones, 
que  asi  se  llaman , poco  -á  poco  dándoles 
buelta  con  la  misma  sartén  , de  manera,  que; 
quando  tomaren  color  , estén  bien  calados, 
y parezcan  viscochados.  Estos  se  sirven  sin 
dulce,  porque  tienen  el  gusto  de  chi  chato- 
nes de  puerco  y no  son  buenos , sino 
con  mauteca  de  vacas 
fresca. 

O a Fru- 
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Fruta  de  prestiños. 

BA.  tiras  doce  huevos  en  un  caso  con  clarar, 
y echale  canela  molida,  hasta  que  estén 
los  huevos  pardos  , y echale  un  poco  de  sal: 
luego  ve  echando  harina,  é irásto  rebol  vi  endo 
con  un  cucharon  de  manjar  blanco  , y hazle 
einbever  toda  la  harina  que  pudieres,  de  ma- 
nera, que  quede  una  masa  enserrada,  y sacala 
al  tablero  , y sóbala  un  poco  ; luego  ve  ha- 
ciendo rollitos  delgados  como  cera  hillada: 
luego  tomarás  uno  de  estos  rollitos,  y ve  tor- 
ciendo con  los  dedos,  cogiendo  la  puntila,  y 
torciendo  saldrá  un  prestaño  de  la  echura  de  un 
piñón  , de  manera  , que  venga  á tener  mas 
bulto  que  un  piñón  con  cascara : y sí  te  pare- 
ciere que  es  cosa  muy  prolija,  ve  cortando  al 
rollito  de  la  mesa  con  un  cuchillo  al  sesgo, 
unos  bocaditos  del  tamaño  del  piñón  , y des- 
pacharás mas  presto,  mas  no  saldrán  tan  bien 
hecho»  , y veles  echando  harina  , porque 
no  se  peguen  unos  co.n  otros  : y quando  tu- 
vieres muchos  hechos  , pon  la  sartén  al  fue- 
go con  mucha  manteca  , o buen  azeyte  ; y 
velos  friendo  con  mucha  cuenta  , porque  se 
cansa  la  manteca  muy  presto  , y de  que  es- 
tén bien  fritos  , tendrás  miel  espumada  , y 
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muy  sabida  de  punto ; y para  ver  si  está  la 
miel  en  punto  , «cha  unas  gotas  en  un  poco 
de  agua,  y si  hicieren  correa  no  está  arto  ; y 
si  en  sacándolas  del  agua  se  quebraren  como 
vidrio  , está  buena  la  miel,  echa  los  prestiños 
dentro  en  ella,  y dales  úna  buelta,  y tendrás 
un  tablero  de  masa  mojado  con  agua  fría  , y 
trastornarás  los  prestiños  encima  con  su  miel, 
y tendrás  un  poco  de  agua  en  que  mojar  las 
manos,  é irás  apartando  montoncillos,  y aco- 
modándolos á modo  de  piñas  , ü de  la  manera 
que  te  pareciere  , y entretanto  que  no  se  en- 
frian , ellos  se  irán  desmoronando  : mas 
yéndose  enfriando  , los  harás  quedar  como 
quisieres  , mojando  siempre  las  manos  en  el 
agua : luego  armarás  tu  plato  de  estas  piñas. 
Si  los  quisieren  embiar  fuera  los  podrás  echar 
en  unas  ollas  que  estén  mojadas  con  agua,  asi 
como  sallen  los  prestaños  del  cazo,  y se  apega- 
ran unos  con  otros  , y no  en  la  olla. 

Fruta  de  Pinas. 

TOmarás  cosa  de  media  libra  de  hari- 
na, antes  menos  que  mas  , y la  desa- 
las con  un  poco  de  vino  blanco  , y agua  , y 
échale  ocho  huevos  , y ha  de  quedar  el 
batido  bien  batido , y un'poco  grueso , co- 
mo 
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mo  el  de  los  chicharrones,  y echale  un  poco 
de  sal  , y untarás  una  tortera,  y eahael  bati- 
do dentro  , y cúbrelo  con  su  cobertera  , y 
ponle  cun  lumbre  abaxo,  y arriba:  y en  estan- 
do quajada , saca  la  torta  sobre  un  tablero, 
y córtala  en  pedazos  quadrados  como  torri- 
jas , y dale  unos  cortecitós  cruzados  unos 
por  otros  , y quedaran  unos  quadradillos  co- 
mo garvanzos  , y frielos,  echándolos  cor- 
tes para  baxo  en  la  manteca  , y frianse  poco 
¿ poco  , y esponjarán , y parecerán  á modo 
de  pifias.  Sírvelos  con  miel  , y azúcar  ras- 
pado por  encima.  Si  quisieres  servir  la  torta 
entera  , dale  los  cortemos  , friela  en  un  ca- 
zo con  mucha  manteca,  los  cortes  acia  abaxo, 
y cargala  enmédio  con  una  cuchara  para 
que  se  amolde  con  el  cazo,  y de  una  sola  po- 
drás hacer  un  plato  , y parecerá  un  mor- 
rión , achale  miel,  y algún  poco  degra- 
xca  por  encima. 

Un  platillo  de  jadeo  de  manos  de  ternera. 

TOmarás  las  manos  de  ternera  cocidas, 
y las  rebozarás  con  huevos  , y las  frei- 
rás ; y luego  tendrás  hecha  una  salsa  , que  se 
llama  jadeo.  Para  un  plato  de  esta  salsa  to- 
marás seis  yemas  de  huevos  crudos  y y los 

bal- 
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batirás  en  un  cacillo  , y le  pondrás  medio 
quartillo  de  vino  blanco  , y un  poco  de  vi- 
nagre , y pondrás  pimienta  , nuez  , gengi- 
bre  , y canela  , y un  quarteron  de  azúcar , y 
media  libra  de  manteca  fresca  de  vacas  , y 
un  par  de  cucharadas  de  caldo  .,  y lo  sazo- 
narás de  sal,  y ponlo  al  fuego,  y traelo  á una 
mano  como  almendrada  y qnando  esta  sal- 
sa comensare  á cocer  .,  estará  como  ha  de 
estar : luego  meterás  dentro  las  manos  de 
ternera , ó cabezuelas  de  cabrito  rebozadas, 
y ponlo  con  un  poquito  de  rescoldo  , quanto 
de  un  ervor  recio  , porque  no  se  corte. 
Sírvelo  con  reyanadillas  debaxo  , ó con  tor- 
rijas. 

Este  plato  *e  puede  hacer  de  pollos , pi* 
chones  , ó aves  , y no  han  de  ser  rebozadas  * 
sino  cocido  blanco  , y se  puede  hacer  de  ma” 
necillas  de  cabrito  , ó de  carnero  rebozada'* 
Este  caldo  de  jadeo  , es  bueno  para  tomar  a 
las  mañanas  sin  carne  quando  hace  frió. 

Platillo  de  eabesuelas  de  cabrito  , y de 
las  tripillas. 

PA.ra  este  platillo  has  de  pelar  las  cabe- 
zuelas en  agua  caliente  , y las  maneci- 
lla» , y de  las  tripillas  harás  una  frasia,  como 

es- 
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está  dicho  en  la  de  la  ternera , que  aunque 
esta  es  chiqiiita  , es  una  misma  cosa : lrfego 
cocerás  todo  esto  en  una  olla  con  un  poco 
de  tocino  , y una  cebolla  , y quando  esté  co- 
cido , picarás  el  tocino  , y la  cebolla  con  una 
poca  dí  verdura , y lo  sazonarás  con  todas 
especias ; y después  lo  quaxarás  con  tres,  á 
quatro  yemas  de  huevos  , y‘ un  poco  de  vi- 
nagre » y apartarás  primero  un  poco  de  la 
flor  ; y sírvelo  sobre  revanádillas  de  pan,  y 
echale  la  flor  por  encima,  y un  poco  de  zu- 
mo de  limón.  En  este  platillo  no  has  de  echar 
las  asadurillas  de  cabrito. 

Otro  flatillo  de  cahesueías  de  cabrito* 

' l - * 

POn  las  cabezuelas  , y asadurillas  de  ca- 
brito podrás  hacer  un  platillo  , cocién- 
dolo todo , salvo  el  higado , y después  de  co- 
cidas las  cabezuelas  , las  asentarás  en  un 
cacillo  en  medias. , 'y  cortarás  los  livianos  , y 
el  hígado  en  revénadillas  delgadas  , y frei- 
rás tocinu  en  dados  : y le  echarás  cebolla 
cortada  muy  menuda,  y frielo  un  poco,  y lue- 
go pon  allí  las  asadurillas  ,.qú<  se  ahoguen,  y 
ponlo  todo  -sobre  las  cabezuelas,  y sazónalo 
con  todas  especias  ,«•  y echale  caldo  hasta  que 
se  bañen , y cuezan  , y échales  un  poco  de 

ver- 
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verdura  picada , y un  poco  de  agraz  en  gra- 
no , si  fuere  tiempo  , sino  un  poco  de  vina- 
gre : y si  lo  quisieres  quajar  bien  podrás,  mas 
no  es  menester  mucho  , antes  si  le  quisieres 
echar  un  poquito  de  mostaza , quando  se  qui- 
siere servir  podrás,  porque  es  como  fricases,  y 
en  ellas  dice  bien  la  mostaza. 

De  esta  manera  puedes  hacer  la  fricasea 
de  las  cabesuelas  , quitándoles  los  huesos,  y 
mezclando  la  carne  con  las  asadurillas,  y sa- 
zonándola en  la  sartén. 

Fricasé*  de  cesas  fiambres. 


As  fricaseas  se  hacen  de  muchas  cosas, 


de  algunas  aves  ñambres  , pollos,  ó pi- 
chones , que  estén  cocidos  , 6 asados  , y esto 
ha  de  ser  en  la  sartén,  quando  la  quisieres  ser- 
vir , porque  no  es  bueno  estar  echo  antes. 
Freirás  tocino  en  dados  , que  esté  bien  frito, 
luego  échale  cebolla  picada  , y los  pollos,  <5 
pichones , b aves  cortadas  á pedacitos-,  y 
fríalo  todo  junto  en  la  sartén  , y luego  écha- 
le vinagre  aguado  con  caldo , y un  poco  de 
verdura  picada.  Sazónalo  con  todas  espe- 
cias , y sal , y dexalo  cocer  dos  hervores , y 
échalo  en  el  plato  sobre  revenadillas  de  pan: 
y sí  quisieres  echar  un  poco  de  mostaza  po- 


drás, 


2 1 8 Arte  de  Cocina. 

drás  , porque  dice  muy  bien. ; particularmen- 
te, si  la  fricasea  es  de  cabezuelas  de  cabrito,  ó 
de  callos  de  vaca  , 6 de  panzas  de  camero. 

Estas  fricaseas  son  muy  buenas  quando 
se  camina  con  algún  señor,  que  hay  poco  espa- 
cio para  aderezar  de  comer  , que  con  llevar 
algunas  aves  fiambres  , entre  tanto  que  se  le 
asa  otra  , cosa  se  hace  la  fricasea  , pues  que 
en  un  mesón  no  ha  de  faltar  una  sartén. 

Cabezuelas  de  e abrito  rellenas. 

Ondrás  á cocer  las  cabezuelas  partidas 


por  medio;  luego  freirás  un  poco  de  to- 
cino en  revenadillas  , y echarás  alli  los  se- 
sos , y un  poco  de  carne  picada  , ó los  livia- 
nos del  cabrito , picados  después  de  coci- 
dos : luego  le  echarás  media  docena  de  hue- 
vos crudos , y los  rebolverás  todo  en  la  sartén 
hasta  que  esté  bien  seco ; luego  sazónalo  de 
todas  especias,  y echale  otros  dos,  ó tres  hue- 
vos crudos,  y un  poco  de  agrio,  y un  poco  de 
sal , y rellena  las  medias  cabezuelas,  y asién- 
talas en  una  tortera  untada  con  manteca  , y 
ponía  al  fuego  con  lumbre  abaxo  , y arriba. 
También  se  ha  de  echar  en  el  relleno  un  po- 
quito de  verdura  picada. 

Y si  alguna  vez  las  quisieres  hacer  agri- 


duL 
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dulces  podras : y si  llevaren  dulce  , sírvelas 
sobre  una  sopa  dulce  ; y sino  sobre  una  sopa 
de  queso. 

Otro  platillo  de  cabezuelas  de  cabrito. 
Endirás  las  cabezuelas  de  cabrito  , y las 


lavarás  muy  bien;  y luego  tendrás  un  po- 
co de  peregil  , y yervabuena,  unas  hojas  de- 
mejorana.;  luego  pondrás  de  esta  verdura  en- 
cima de  la  media  cabezuela , mesclada  con 
unas  revenadillas  de  tocino  muy  delgadas  , y 
un  poco  de  todas  especias  ; luego  ponle  otra 
media  cabezuela  encima  , y atala  muy  bien 
con  un  hilo : de  esta  manera  puedes  hacer 
las  demás , y échales  á cocer  con  agua,  y sal, 
y uni¡  poco  de  tocino,  y unos  garvansos  : y los 
livianos  de  las  asadurillas  enteros , y sazóna- 
lo con  un  poco  de  especias:  y de  que  ésten  co- 
cidas sacalas  , y desátales  los  hilos  , y sírvelas 
sobre  una  sopa  blanca  , abiertas  las  cabezue- 
las , y la  verdura  ácia  arriba , y echa  allí  los 
livianos  enteros,  y unos  pocos  de  garvanzos  á 
modo  de  olla. 

Este  es  muy  buen  platillo,  y no  ha  de  lle- 
var agrio  ninguno,  salvo  algún  poco  de  agráz 
en  grano  en  el  tiempo:  y si  fuere  posible, las  ca- 
bezuelas no  han  de  ser  desolladas,  áno  peladas. 


Otro. 
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Otro  plato  de  cabezuelas, y asaduras  de  cabrito, 

COcerás  las  cabezuelas  de  cabrito  para- 
das por  medio  , y después  de  cocidas 
pasalas  por  un  poco  de  manteca  , y luego 
echaíes  mucho  pan  rallado , y azúcar  , y ca- 
nela , todo  rebuelto  ,•  y asiéntala  en  una  tor- 
tera untada  con  manteca  , y ponías  al  fuego 
con  lumbre  abaxo,  y arriba  J y quando  estén 
medio  tostadas  , tendrás  unas  yemas  de  hue- 
vos batidas  , y pondrás  con  un  manojo  de 
plumas  de  estas  yemas  por  encima  las  cabe- 
zuelas; y luego  ponle  mas  pan  rallado,  y azú- 
car , y canela , y unas  gotas  de  manteca  ca- 
liente , y dexalas  acabar  de  tostar  : y luego 
sir  velas  sobre  una  sopa  de  leche.  Esta  la  ha- 
rás de  esta  manera. 

Harás  unas  torrijas  de  pan  blanco , luego 
batirás  quatro  huevos  con  un  quartillo  de 
leche  , y untarás  un  plato  con  manteca  de 
vacas  , é irás  mojando  las  torrijas  en  la  le- 
che , y los  huevos , y asentándolas  en  el  pla- 
to , y tendrás  seis  onzas  de  azúcar  molido,  y 
»e  lo  irás  echando  por  encima  , y unos  boca- 
dillos de  manteca  fresca ; y asi  acabarás  de 
hacer  la  sopa  , y le  echarás  toda  la  leche , y 
los  huevos,  y manteca  fresca  por  encima,  y 

pon- 
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ponía  á cocer  en  un  horno  á fuego  manso:  y 
luego  sinre  las  cabezuelas  encima.Es  buen  pía» 
to  para  Sabado. 

Advierte  , que  esta  sopa  es  muy  buena 
para  los  viernes  , con  huevos  estrellados  en- 
cima ; y con  el  recado  desta  sopa , y unas  re- 
vanadas de  queso  fresco  , 6 mas  requesones, 
ae  puede  hacer  una  cazuela  , y poner  en  el 
postrer  lecho  unos  huevos  estrellados  ; y se- 
parece  mucho  ¿ la  cazuela  de  natas.  Y si 
quisieres  servir  las  cabezuelas  de  cabrito 
asadas  sobre  la  sopa  , partirás  las  cabezuelas 
por  medio  , y después  de  lavadas  les  echarás 
un  poco  de  sal  en  los  sesos  , y un  poco  de  pi- 
mienta ; luego  le  pondrás  una  .longita  de  to- 
cino delgada  encima  , y atalas  muy  bien  con 
un  hilo,  y espétalas  en  el  asador  , ó embuelve 
la  asadurilla  del  cabrito  con  un  poco  de  reda- 
ño , y su  sal , y ponías  á asar,  y sírvela  sobre 
la  sopa  de  leche. 

Unos  pcatostes  de  ubre  de  ternera. 

COcerás  la  ubre  con  agua  ,y  saj  y la  des- 
veneras  muy  bien,  y majala  en  el  almi- 
rez , y échale  allí  dos  tantos  de  pan  rallado, 
como  es  la  ubre  , y échale  cosa  de  quatro,  6 
seis  onzas  de  azúcar  , y yemas  de  huevos, 

has- 
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hasta  que  este  un  poco  blando  : y si  lo  estu- 
viere mucho,  ponle  mas  pan  rallado;  y 
asiente  este  batido  sobre  unas  revanidas  de 
pan  blanco  , y ponías  en.  una  tortera  untada 
con  manteca,  apartadas  unas  de  otras,  y pon- 
le un  poco  de  azúcar  por  encima  , y ponías 
al  fuego  a poca  lumbre  abaxo , y mucha  en- 
cima. En  estos  picatostes  dice  muy  bien  un 
poco  de  manjar  blanco,  mezclado  con  la  ubre. 

Y advierte  , que  de  este  batido  se  puede 
hacer  una  muy  buena  tortera  , poniéndole 
mas  huevos  , mas  azúcar. 


Otros  picatostes  de  riñones  de  ternera. 

Asarás  los  riñones  de  ternera  , y pícalos 
asi  calientes  , y sazónalos  con  especias, 
„ échales  uupoco  de  azúcar  , y pan  rallado, 
l huevos  : y si  les  quisieres  poner  un  poco  de 
verdura  picada  podrás  , y asiéntalos  sobre  sus 
revanadas  de  pan  , y cuezanse  como  los  de 
atrás  en  su  tortera.  Estas  son  mejores 
para  adornar  platos , que  para 
servir  solos. 


* * 
* 


* * 
* 


* * 

* 
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Morcillas  blancas  de  camara. 

TOmarás  riñonada:  de  ternera  , y si  no  la 
hubiere  sea  de  vaca  , y desvanela  de 
las  venas  , y pellegitos  que  tiene  , y pícala 
con  cuchillo  pequeño  muy  menuda  , y pon- 
le  otra  tanta  cantidad  de  pan  rallado , como 
hay  de  grasa , y pica  un  poco  de  tocino  gor- 
do muy  menudo , y freirás  alli  un  poco  de  ce- 
bolla picada  muy  menuda  , y échala  con  la 
grasa  , y ecliale  azúcar  molido  , de  manera 
que  esté  bien  dulce  , y sazona  con  todas  es- 
pecias , y canela  , y echale  huevos  hasta  que 
esté  como  batido  de  buñuelos  de  pan  ralla- 
do : luego  echarás  un  poco  de  leche  , hasta 
que  esté  bien  blando  , y sazona  de  sal : y lue- 
go hinche  las  tripas  grandes  de  la  temerá  ,,  y 
pon  un  cazo  al  fuego  con  agua  , y sal , y de 
que  esté  cociendo echa  dentro  las  morci- 
lla! , é irás  picando  con  un  alfiler  , 6 aguja 
muchas  veces  .,  porque  no  se  rebienten ; y 
quando  estén  codeas , sacalas  , y tuéstelas  en 
las  parrillas,  y sírvelas  sobre  sopas  de  natas,  ó 
sopa  contraecha  con  leche  , y queso  fresco. 

Estas  morcillas  harás  también  con  los  livia- 
nos de  la  ternera  , cocidos , muy  picados  , y 
los  mezclarás  con  la  grasa  , y el  pan  rallado, 

aun- 


224  Arte  de  Cocina. 

aunque  el  pan  no  ha  de  ser  tanto  para  estas 
morcillas  , como  para  las  blancas  , y las  sazo- 
narás como  las  otras,  y saldrán  entre  blancas, 
y pardas , y sen  muy  buenas. 

Martillas  de  fuerco  dulces. 

TOmarás  la  sangre  del  puerco  colada  , y 
no  se  menee  quando  se  cogiere  , por- 
que se  quaja  luego  , dexala  quajar  bien  , y 
tendrás  un  cazo  de  agua  cociendo , y echa- 
rás allí  la  sangre  . y dexala  cocer  hasta  que 
esté  dura  , luego  sacala,  y ponía  en  un  paño, 
ó estameña  , y ponía  sobre  un  tablero  , y 
cargala  como  queso , y dexala  estar  asi  has- 
ta que  se  enfrie , y se  escurra  del  agua:  luego 
rallala  , y échale  un  poco  de  pan  rallado  , y 
azúcar , que  este  bien  dulce.  Luego  tomarás 
exundia  de  puerco  , y la  desvanerks  muy 
bien , y majala  en  el  almirez  , y mezclaras 
la  que  te  pareciere  con  sangre , y lo  desharás 
todo  muy  bien  , hast3  que  esté  bien  mezclad 
da  la  grasa  con  la  sangre  , y sazona  con  toda» 
especias  , y canela  , y un  poquito  de  anís  , y 
harás  tus  morcillas  muy  chiquitas , y perdí- 
galas. Estas  no  son  para  guardar  mucho. 
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Salchichones  de  carne  de  puerco • 

T Ornarás  carne  de  pemil  de  puerco  fres- 
co , y la  picarás  con  otra  tanta  carne 
gorda  del  mismo  puerco ; y luego  le  echarás 
la  tercia  parte  del  pemil  anexo  bien  picada, 
y mézclalo  todo  muy  bien , y sazónalo  con 
todas  especias  , y sal , y echale  zumo  de  li- 
món , y un  poquito  de  vino  , y inchirás  las 
tripas  que  sean  un  poco  gorda? : y harás  tus 
salchichones  pequeños  , y los  has  de  perdigar 
en  agua  , y sal , y luego  los  freirás  » ó asarás 
en  las  parrillas.  Ño  son  para  guardar  mucho, 
mas  son  buenos  para  frescos» 

Chorizos  de  puerco. 

TOmará»  carne  de  puerco  , que  sea  mas 
magra  que  gorda  , y la  echarás  en 
adovo  de  solo  vino  , y un  poco  de  vinagre, 
y la  carne  ha  d«  ser  cortada  en  ravanadas: 
el  adovo  ha  de  ser  corto , no  mas  de  qtian- 
to  se  cubra  : sazónalo  de  especias , y sal  » y 
cítese  en  ello  veinte  y quatro  horas  ; y lue- 
go hinche  los  chorizos , las  tripas  que  sean 
un  poco  gordas  , y pásalos  por  agua  co- 
ciendo. Estos  se  guardan  todo  ,el  año , y se 

co- 
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comen  cocidos , y el  vinagre  ha  de  ser  tatf 
poco  , que  no  se  cienta  después  al  comer. 


Longanizas 

T TNas  longanizas  pondré  aquí , porque 
las  suele"  comer  bien  Su  Magestad. 
Tomarás  carne  de  los  solomos  de  puerco, 
que  no  tenga  mucho  gordo  , y la  cortarás 
en  ravanadillas  menudas  , y las  echarás  en 
adovo  en  agua  , sal,  y un  poquito  de  Vinagre; 
y sazonarás  con  todas  especias  , salvo  nuez, 
que  no  ha  de  llevar  sido  pimienta  , clavo , y 
gengibre  , y le  echarás  unos  pocos  de  comi- 
nos, de  manera  que  sepan  bien  a ellos, y esté 
en  adovo  veinte  y quatro  horas;  luego  hin- 
chirás  las  longanizas , y ponías  á enxugar. 
Estas  no  llevan  ajos , ni  orégano ; y si  le  qui- 
sieres echar  algún  poco  de  ajo , han  de  ser 
asados  , y pocos. 

Un  solomo  de  Daca  relleno f 


PAra  un  plato  es  menester  dos  solomos. 

Abrirás  estos  solomos  por  medio  á lo 
largo  , de  manera  que  no  llegue  la  abertura 
á la  otra  parte  ; luego  le  darás  otras  dos  cu- 
chilladas á lo  largo , una  en  cada  parte  , de 
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manera  que  venga  a estar  el  solomo  casi  tan 
ancho  como  largo : luego  pondrás  las  dos 
puntas  de  los  lomos  una  sobre  otra  , y harás 
de  los  lomos  uno  largo : luego  picará  s car- 
ne , y tocino  9 y lo  sazonarás  , como  para 
salchichas  , echándole  de  todas  especias  , y 
anís  , y sazonada  esta  carne  de  especias  , sal, 
y un  poquito  de  vinágrele  pondrás  unos  hue- 
vos , y rellenarás  los  solomos  , y los  coserás 
con  un  hilo  , y una  aguja , b vnechadera  , y 
harás  dellos  una  rosca , y ponía  en  una  torte- 
ra grande  á cocer , con  lonjas  de  tocino  de- 
baxo  , y otras  encima , y mete  la  tortera  en 
un  homo  con  lumbre  abaxo,  y arriba,  y de  la 
carne  sazonada  que  te  sobrare  del  relleno, 
harás  unas  tortijuelas  rebozándolas  con  hue- 
vos , y frielas  en  manteca  de  puerco  , y con 
estas  tortijas , y el  caldo  que  saliere  del  ros- 
cón , harás  la  sopa , y asentarás  él  roscon  so- 
bre ella  , y le  echarás  zumo  de  limón  por  en- 
cima : y después  que  hayas  quitado  todos  los 
hilos  t pondrás  ruedas  de  limón  por  encima. 

Manjar  blanco. 

OUiero  poner  aquí  algunas  potagerias  de 
legumbres : y esto  hago  ( como  tengo 
dicho  ) para  los  mancebos  , y mu- 
ge- 
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gcres , que  sirven  a algunos  señores , y no 
saben  estas  cosas , aunque  parecen  muy  fáci- 
les. El  manjar  blanco  , para  una  pechuga , la 
sacarás  de  una  gallina  , acabada  de  matar , y 
tendrás  la  olla  cociendo , y échala  dentro  r y 
cueza  hasta  que  esté  casi  acabada  de  cocer: 
luego  deshílala  muy  menuda , y ponía  en  un 
cazo , y echale  medio  quartillo  de  leche  , y 
batela  Con  el  cucharon  , de  manera  que  no 
sa  corte  , luego  echale  una  libra  de  harina  de 
arroz  , y hechale  otro  poquito  de  leche  , y 
bátelo  muy  bien  ; luego  vele  hechando  le- 
che , y trayendolo  á una  mano  hasta  que 
tenga  cinco  quartillos  , y echa  una  libra  de 
azúcar  , y si  le  echares  cinco  quarterone3 
será  mejor  : echarle  un  poco  de  sal  blanca, 
cantidad  de  un  panecillo  de  los  de  Madrid, 
y pon  el  cazo  sobre  unas  . trevedes  con  bue- 
na lumbre  de  tizón  de  carbón  , y traelo  i 
una  mano  con  mucho  cuydadó , porque  no 
se  queme  , ni  se  ahumé , y quando  comen- 
zare a quajar  bátelo  muy  bien  : tardará  en 
cocerse  tres  quartos  de  hora  , poco  mas , 6 
menos.  Para  ver  si  está  cocido  , toma  un  po- 
co en  la  punta  de  un'  cuchillo  y dexalo  en- 
friar un  poco , y llégalo  a la  mano  , sino  se 
pegare  estará  cocido.  Advierte , que  si  ha- 
ces muchas  pechugas  juntas  , como  si  fues- 
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•sen  seis  , no  pueden  llevar  tanta  leche  , que 
á seis  pechugas  bastarán  siete  azumbres  de 
leche  , si  no  fuesen  muy  buenas  las  pechu- 
gas , aun  sería  mucha  leche  , porque  traba- 
jan mas  las  peohugas , y se  deshacen  mas  , y 
no  pueden  llevar  tanta  leche  , porque  saldría 
el  manjar  blanco  blando.  Otro  manjar  blanco 
se  hace  con  mas  leche,  y mas  azúcar,  mas  yo 
me  atengo  a este. 

Buñuelos  de  manjar  blanco. 

Eeste  manjar  blanco  apro v echarás  lo  que 


sobrare  para  regalar  á tu  señor.  Harás 


unos  buñuelos  , echando  un  poco  de  manjar 
blanco  en  almirez  , y lo  majarás  muy  bien; 
y luego  le  echarás  un  poquito  de  harina, y ye- 
mas ‘de  huevos  , hasta  que  esté  blando,  y lue- 
go pondrás  una  sartén  al  fuego  con  un  poco 
de  manteca,  y quando  esté  caliente,  ve  echan- 
do buñuelos  coa  una  cucharita,  y Velos  frien- 
do; y quando  estén  casi  fritos,los  irás  apretan- 
do con  la  paleta  de  manera  que  queden  todos 
despachurrados  ; luego  sácalos , y pásalos  por 
un  poco  de  almivar , y ponles  por  encima  un 
poco  de  canela  listos  se  llaman  buñuelos  des- 
pachurrados , y advierte , que  se  han  de  freír 
con  muy  poca  manteca. 


Otroi 
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Otros  buñuelos  dé  manjar  blanca. 

TOmarás  tres , b quatro  pellas  de  manjar 
blanco  , y harás  irnos  rol!  ¡tos  del  tama- 
ño , <5  gordor  del  dedo  pequeño  en  la  mano, 
y los  irás  cortando  en  pedacitos,  un  poco  ma- 
yores que  avellanas  , y ponles  harina  por  enr- 
ama , é irás  haciendo  de  ellos  unos  bodoqui- 
llos,  y ponlos  harina  , porque  no  se  peguen, y 
pon  á calentar  la  manteca  , que  esté  bien  ca- 
liente en  la  sartén,  y hedíalos  dentro,  y pon- 
ios  al  fuego  á buena  lumbre, y meneando  siem- 
pre la  sartén  á una  mano , y én  tomando  co- 
lor, sácalos  luego  con  la  espumadera,  y no  te 
descuy  des , porque  se  quemarán  , ó se  despa- 
churrarán. Escúrrelos  bien  de  la  manteca  , y , 
sirvelos  sobre  unas  ojuelas  , y ráspales  un  po- 
co de  azúcar  por  encima. 

De  este  manjar  blanco  podrás  hacer  unas 
pellas  tostadas,  poniendo  cada  pella  sobre  una 
revanada  de  pan  : y luego  las  asentarás  en 
una  tortera  untada  con  manteca,  y ponle  por 
encima  un  poco  de  azúcar  raspado  , sin  otra 
cosa  ninguna,  y ponías  con  una  poca  de  lum- 
bre abaxo  , y arriba ; y en  estando  doradas, 
sacalas  , y sírvelas  , que  son  mucho  mejores 
qüe  tostadas  en  sartén  , ni  en  parrillas. 

Pica- 
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Picatostos  de  manjar  blanco. 

POndrás  las  pellas  de  .manjar  blanco  en  el 
almirez,  y hedíales  yemas  de  huevos, 
majándolas  hasta  que  «té  un  poco  blando; 
luego  vé  poniendo  sobre  .unas  revanadas  de 
jan  de  este  manjar  blanco  , que  tengan  mas 
jnanjar  blanco  que  pan  , ponías  en  una  torte- 
ara .untada  -con  manteca  , y ráspale  un  poco 
de  azúcar  por  encima  , y ponle  lumbre  mo- 
derada abaxo , y arriba y de  que  este'n  do- 
lados , sacalqs> 

Estos  son  buenos  para  componer  platos  de 
pollos  rellenos,  ó pichones ; y también  se  sue- 
len servir  solos. 

Frutillas  de  manjar  blanco. 

DEste  manjar  blanco  puedes  hacer  fru- 
tillas , haciendo  una  masa  fina  sin  azú- 
car ; y luego  hacer  unos  rollitos  de  manjar 
blanco , del  gordor  del  dedo  pequeño,  y ten- 
der la  masa  muy  delgada , y hacer  unas  fru- 
tillas como  medias  herraduras  , y unas  em- 
panadillas muy  pequeñas  , y otras  como  can- 
dilejas ; y puedes  hacer  unos  pastelillos  de 
ojaldrados  de  dos  hojas  , y fritos , y pasados 

por 
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por  almivar.  El  manjar  blanco  de  estos  paste» 
les , no  ha  de  llevar  huevos. 

Cazo  ¡illas  de  manjar  blanco. 

El  manjar  blanco  podrás  hacer  unas  ca- 


zolillas , poniéndole  yemas  de  huevos, 
natas, y cañas;  y las  cazolillas  han  de  ser  muy 
pequeñas.  Se  han  de  cocer  en  el  homo  , y 
parecerán  tijeladas  de  Portugal  , aunque  son 
mejores.  De  este  manjar  blanco  podrás  ha- 
cer unos  pastilejos  de  masa  llana , metiéndo- 
les dentro  manjar  blanco  , y huevos  mexídos, 
y algunas  cañas  de  vaca,  y conservas,  y si  no 
fuere  dia  de  carne,  se  harán  sin  las  cañas;  pa- 
ra estos  podrás  hacer  los  vasos  'de  pasta  de 
mazapan , perdigándolos  primero ,, porque  no 
se  caygan : cuécelos  en  el  homo , y sirvelos 
con  unos  tallarines  fritos  á la  redonda. 


TOmarás  cinco  , b seis  pellas  de  manjar 
blanco  , y le  pondrás  yemas  de  hue- 
vos , hasta  que  esté  un  poco  blando  ; luego 
harás  tu  torta  con  dos  ojas  , una  abaxo , y 
otra  arriba, y rocíala  con  manteca, y raspa  el 
azúcar  por  encima.  Advierte , que  esta  torta 


Torta  de  manjar  blanco. 


para 
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para  ser  .muy  buena  ha  de  llevar  quatro  es- 
cudillas de  natas  , mezcladas  con  manjar 
blanco  : y si  no  las  tuvieres,toina  piedia  libra 
de  pasta  de  mazapan , y una  caña  de  vaca  en 
trozos , todo  mezclado  con  manjar  blanco  , y 
mézclalo  todo  muy  bien , y será  muy  bue- 
na torta. 

Como  se  ba  de  hacer  el  arroz. 


Ornarás  el  arroz  , y lo  ventarás  de  las 


pajas  , y las  hojitas , y luego  lavale  con 
agua  tibia  hasta  que  salga  el  agua  clara.;  lue- 
go tapalo  en  un  colador  cerca  de  la  lumbre, 
y se  enjugará  presto,  y esponjará  algo;  luego 
ponto  en  el  tablero  , y móndalo  , y tendrás 
tantas  azumbres  de  agua  caliente,  como  hay 
libras  de  arroz , y -ponto  dentro  del  cazo  , y 
cueza  dos  hervores  , y apartalo  , y tapalo 
cerca  de  la  lumbre  , y él  irá  esponjando  > y 
embeverá  toda  el  agua  ; luego  ponte  otras 
tantas  azumbres  de  leche » como  hay  libras 
de  arroz , y ponte  el  azúcar  , media  libra  de 
azúcar  para  cada  libra  de  arroz  , y sazónalo 
de  sal , y ponlo  al  fuego  de  brasa  , y cueza 
poco  á poco  , y menéalo  pocas  veces  , por- 
que no  se  deshaga  el  grano  , y con  esto  sal- 
drá granado , y duro.  Y si  el  arroz  fuere 


pa- 
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para  mesa  muy  regalada  , podrás  poner  tres 
quarterones  de  azúcar  á una  libra  de  arroz: 
y entiéndese  , que  el  arroz  ha  de  ser  bien 
granado  , porque  de  otra  manera  nunca  sale 
bueno. 

'Buñuelos  de  arroz. 

DE  -este  arroz  podrás  hacer  buñuelos, 
apartando  un  plato  de  ello  , y dexalo 
enfriar ; luego  ponle  un  puñado  de  harina , y 
dos  huevos  con  claras , y rebuelvelo  con  un 
cucharon  , no  mas  de  quanto  se  embeva  la 
harina , y Jos  hueyos  , porque  si  los  rebuelves 
mucho  , se  echará  a perder.  Luego  pondrás 
la  manteca  al  fuego , y echarás  buñuelos  con 
un  cucharon  , que  sean  un  poco  grandes , y 
frielos  bien  , que  salgan  morenos  , y sírvelos 
con  miel  , azúcar , y canela  por  encima.  Son 
mejores  de  lo  que  parecen.  La  harina  ponse> 
la  de  una  vez , y antes  pequen  de  mucha  ha* 
riua  , que  de  poca. 

Cazuela  de  arroz. 

DE  este  arroz  podrás  apartar  un  plato , y 
ponerle  media  dozena  de  yemas  de 
huevos , y dos  con  claras » y un  poco  de  pan 

ra- 
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rallado, y un  poco  de  canela  molida;y  rebuel- 
velo  todo  , y pon  una  poca  de  manteca  de 
vacas  en(  una  cazuela  , y echa  el  arroz  den- 
tro , y ráspale  un  poco  de  azúcar  por  encima 
y cuécelo  en  un  horno  , y de  que  esté  bien 
cocido  , sírvelo  en  la  misma  cazuela.  En  lu- 
gar del  pan  rallado  podrás  poner  requesones 
si  quisier*s.De  este  mismo  arroz  de  la  cazuela 
podrás  hacer  una  torta , y podrás  hacer  tam- 
bién irnos  picatostes  sobre  revanadas  de  pan, 
y ráspales  azúcar  por  encima , y cuécelos  en 
lina  tortera  con  lumbre  abaxo  , y arriba. 

Arrcz  á la  Portuguesa. 

HAxás  una  libra  de  arroz  con  leche  , de 
la  manera  que  está  dicho  arriba,  y 
quando  lo  quisieres  servir  , batirás  una  doce- 
ua  de  yemas  de  huevos  muy  batidas  , y pon- 
drás el  arros  sobre  lumbre , é irás  echando 
estas  yemas  de  huevos  , y rebolvíendo  muy 
apriesa  j y dando  un  hervor  , sacalo  , y 
échalo  en  los  platos , y pon  el  azúcar  , y 
canda  por  encima  , y sírvelo 
caliente. 

***  ***  *** 


Arroz 
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Arroz  de  grasa.. 

L arroz  de  grasa  se  ha  de  limpiar , como 


está  dicho  en  el  de  leche  ; poniéndole  á 
cada  libra  azumbre  y media  de  caldo,  ó'algo 
menos.,  y sus  cañas  de  «acas,  y tres  quartero- 
nes  de  azúcar  , porque  el  de  la  leche  ha  me- 
nester algo  menos  de  azúcar  , por  quanto  la 
leche  es  mas  dulce  que  el  agua  ; y el  de  la 
leche  de  almendras  ha  de  llevar  también  mas 
azúcar } y si  mezclas  leche  de  almendras  con 
la  leche  de  cabras  , y le  pones  una  libra  de 
ezucar  á una  libra  de  arroz,  es  el  mejor  arros 
de  todos,  y mas  gustoso.De  este  arros  de  gra- 
sa podrás  hacer  todas  las  cosas  que  tengo  di- 
cho del  arroz  de  leche , y te  saldrán  mejores. 
El  arroz  de.  acey te,  y de  manteca  de  vacas,so 
ha  de  hacer  por  el  orden  que  está  dicho  en  el 
de  grasa , y por  eso  no  hay  que  tratar  de  ello. 

Cazuela  de  arroz  sin  dulce. 

MOndarás  e 1 arroz  de  parte  de  noche 
y lavalo  muy  bien  en  agua  caliente, 
y en  el  agua  postrera  dexalo  estár  un  poco,  y 
luego  así  caliente  escurrido  del  agua,  ponlo 
en  unos  manteles , que  están  doblados  dos,  <$ 
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tres  veces  y arropanlo  muy  bien  » y dexalo 
allí  hasta  la  mañana  , 6 desde  la  mañana  has* 
ta  las  once  del  dia  , y lo  hallarás  esponjado,  y 
tierno  : luego  punió  en  unas  casolillas  con 
un  poco  de  agua  caliente  , quanto  se  bañe, 
sazonado  de  sal , y pimienta  , y un  poco  de 
aceyte  que  sea  bueno  , y metelo  en  un  hor- 
no con  poca  lumbre  , y se  embererá  el  agua, 
y quedará  el  arroz  muy  granado , que  no  se 
pegue  un  grano  cort  otro,  y muy  tierno,  y de 
buen  gusto. 


As  alcachofas  se  aderezan  desta  mane- 


ra, Limpiarlas  de  las  hojas  mas  ver- 
des , y de  la  cascara  del  pezón,  y córtales  las 
puntas  hasta  cerca  del  medio  : luego  perdí- 
galas en  agua  , que  se  les  quite  el  amargor; 
luego  sacalas,  y espúmelas,  y mételas  en  una 
olla , ó asiéntalas  en  un  perol , ó cazuela  con 
los  pezones  hácia  abaxo  : y si  tuvieres  mante- 
ca fresca , ponsnla  asi  cruda , y sazónalas  con 
pimienta  , nuez , y gengibre  , y unos  clavos 
enteros , y ponles  un  poco  de  vino  blanco  , y 
un  poco  de  vinagre  , y agua  caliente,  ó caldo 
hasta  que  se  bañen  y ponle  dentro  un  ma- 
nojo de  peregil , y yervabuena  , y cilantro 


Platillo  de  alcachofas . 


ver-r 
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verde  , y unas  cebollas  enteras,  y sazónalo  de 
sal , y un  poco  de  azafran;  y con  esto  se  pue- 
den cocer,  y tuesta  unas  revanadas  de  pan  , y 
sírvelas  sobre  ellas  : pon  los  pezones  acia  ar- 
riba , y echarás  á mal  las  yervas  todas  , y las 
cebollas , que  con  manteca  se  hará  un  cal- 
do espeso  que  parezca  quaxado:  si  no  tuvie- 
res manteca  fresca , y fuere  dia  de  carne 
freirás  cebolla  con  tocino  , y ponselo,  y ver- 
dura picada  , y la  demás  sazón  que  se  pone  á 
las  de  la  manteca  , y las  quajarás  con  yemas 
de  huevos , y un  poco  de  agrio. 

Alcachofa  asadas y 

PErdigarás  las  alcachofas  con  agua,  y 
sal  , cortándolas  primero  cerca  la  mi- 
trd  ácia  las  puntas , y esprimelas  del  agua,  y 
ponías  á cocer  en  caldo , que  tenga  buena 
grasa  , ó en  agua  y sal , y mucha  manteca  de 
vacas , y ponías  en  un  hornillo  , los  pezones 
ácia  abaxo  sobre  unos  pedacilles  de  masa } y 
échales  dentro  por  las  puntas  un  poco  de 
sal,  pimienta,  y aceyte  que  sea  buenio,  y pon- 
les  lumbre  que  sea  moderada  abaxo,  y arri- 
ba, é iranse  calando : y quando  estén  asadas, 
sacalas  , y asiéntalas  en  el  plato,  y ponles  zu- 
mo de  naranja  por  encima  > aunque  parez- 
can 
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can  que  están  secas , por  dentro  estarán  muy 
tiernas , y muy  gustosas. 

Platillo  de  alcachofas. 

As  alcachofas  quando  están  tiernas,  todo 


lo  tierno  de  ellas  es  muy  bueno  para 
aderezar  en  platillos.  Perdigarás  las  alcacho- 
fas con  agua  y sal , de  manera  que  estén  ca- 
si cocidas;  luego  le  quitarás  todo  el  tierno , y 
lo  ahogarás  con  un  poco  de  manteca  de  vacas 
fresca  hecha  pedacitos : luego  le  pondrás  un 
poquito  de  vinagre  blanco  , y el  zumo  de  un 
limón  y lo  sazonarás  con  todas  especias  , y 
un  poquito  de  verdura  picada , y un  poco  de 
azafran , y le  pondrás  un  par  de  cucharadas 
de  agua,  y un  poco  de  sal ; luego  batirás  diez 
y ocho,  6 veinte  huevos , y lo  echarás  den- 
tro en  el  cacillo  sobre  alcachofas , y ponle 
un  poco  de  pan  rallado  por  encima. 

Este  platillo  ha  de  llevar  media  libra  de 
azúcar , juntamente  con  las  alcachofas ; lue- 
go pondrás  el  cacillo  al  fuego , con  un  poco 
de  lumbre  abaxo , y otra  poca  encima  de 
una  cobertera , y cueza  poco  á poco  hasta 
que  este  bien  quaxado  , y dorado  por  arriba, 
y sírvelas  sobre  revanadillas  de  pan  tostado, 
y azúcar  y canela  por  encima.  Estas  alcacho- 


fas 


24°  -Arte  fe  Cocina 

fas  son  buenas  para  platillos  de  pichones,  ó de 
pollos , y para  pasteles  de  criadillas  de  tierra, 
y pollos , y para  otros  muchos  platillos. 

Potage  de  babas. 

v: 

LAs  habas  en  dia-  de  pescado  las  buscarás 
que  sean  muy  tiernas , y las  mondarás 
y pondrás  aeeyte  que  sea  bueno  en  una  ca- 
zuela de  barro,  ó en  una  olla  , y ponía  sobre 
brasas : y quando  esté  caliente  echa  las  habas 
dentro  , y tendrás  lechugas  lavadas , y desho-, 
jadas  y las  torcerás  en  las  manos , y las  ha- 
rás lo  mas  menudo  que  pudieres  , sin  llegar 
cuchillo  á ellas , y esprimelas  del  agua , y las 
irás  echando  con  las  habas , y váyanse  aho- 
gando habas  , y lechugas.  Ellas  irán  echando 
agua  de  sí,  que  casi  bastará  para  servir  de  cal- 
do : echale  de  todas  especias  , y verdura  ci- 
lantro verde  mas  que  de  las  otras  > y sazona 
de  sal , y ponles  un  poquito  de  agua  caliente, 
y un  poco  de  vinagre,  y cuezan  hasta  que 
estén  blandas:  echale  unos  huevos  crudos  para 
que  salgan  escalfados  con  las  habas;  y sirve  las 
habas , y los  huevos  todo  junto  en  la  misma 
cazuela.  A estas  habas  se  suele  echai;  un  po- 
co de  eneldo , mas  alguno*  señores  no  gustan 
de  él.  ¿ 
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Otras  babas . 

MOndarás  las  habas  , y perdígalas  en 
agua;  y ahógalas  en  aceyte  con  man- 
teca fresca  , y su  cebolla  : y después  de  bien 
ahogadas ; échales  caldo  de  garbanzos  , 6 
agua  caliente  , quanto  se  cubran  , y sazona 
de  sal , y de  todas  especias,  y verdura  pica- 
da , y mucho  cilantro  verde';  y si  quisieres 
echar  lechugas  perdigadas  primero  , y me- 
dio picadas  , échalas  dentro  , y quajalas 
con  huevos  , y acedo. , y si  quisieres  ha- 
cer sin  lechugas  con  sola  la  verdurá  son  bue- 
nas. Estas  habas  son  ' buenas  con  sabalo  en 
cazuela-  , ‘ 

Habas  en  d¡a  de  carne. 

i *'% 

LAs  habas  en  dia  de  carne  se  han  de  gui- 
sar con  tocino  frito  en  dados  , y en  lo 
demas  guardar  la  orden  que  está  dicha  en  las 
de  pescado  , las  unas  ahogadas  sin  perdi- 
gar , y lechugas  también  crudas  desmenu- 
zadas con  las  manos  , y han  de  ilevar  de  todas 
verduras  , y las  otras  se  han  de  perdigar/ 
y quajar  con  huevos  , y agrio.  Estas' habas 
guando  están  tiernas  , son  buenas  para  echar 

en 


242  Arte  de  Cocina. 

en  los  platillos  de  carne,  y en  pasteles  de  po-- 
llos  , ó pichones. 

Sopa  de  lechugas. 

PErdigarás  las  lechugas,  y luego  asen  taras 
los  cogollos  en  el  cacillo,  todas  las  pun- 
tas cara  dentro  , y picarás  las  demás  me  dio 
picadas  , y échalas  dentro  en-  el  cacillo ; luego 
freirás  un  poco  de  cebolla  muy  menuda  con 
manteca  de  Yacas  , y échasela  dentro  en  el 
cacillo  ,•  sazona  con  todas  especias  , y ca- 
nela- , y echale  un  quarteronde  azúcar  den- 
tro , y agua  caliente  quamo  se  bañen  las  le- 
chugas ,.y  sazona  de  sal,  y cuesan,  y dén  dos 
o tres  hervores  : luego  quajalas  con  quatro 
yemas  de  huevos  , y un  poco  de  vinagre  , y 
tendrás  revanadas  de'  pan  tostado  asentadas 
en  un  plato  , y echarás  las  lechugasr  con  el 
mismo  cacito-,  de  manera  que-  caygan  en  el 
plato  todas  sin  descomponerse:  echale-  azúcar, 
y canela  por  encima, y zumo  de  limón,  ó na- 
ranja : luego  harás  seis  , ú ocho  huevos  escal- 
fados ,6  estrellados  blandos,  y ponlos  eucima 
de  la  sopa  de  lechugas : y sino  hubiere  lechu- 
gas , se  puede  hacer  de  borrajas  , de  berros,, 
ó escarolas , y de  otras  muchas 
verduras. 

Le- 
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Lechugas  rellenas . 
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PErdigarás  las  lechugas  , que  este'n  media 
cocidas  , enteras  , ó en  medias,  porque 
poniendo  debaxo  media  lechuga  , y luego  el 
relleno  , y otra  media  encima  , viene  a juntar 
el  peson  , que  parece  una  lechuga  entera.  Di- 
go , pues,  que  picarás  unas  pocas  de  estas  le- 
chugas cocidas  á medio  picar  , espúmelas 
muy  bien : luego  pondrás  un  poco  de  mante- 
ca fresca  á calentar  en  una  sartén  , y freirás 
allí  un  poco  de  cebolla  cortada  larga  , y echa 
alli  las  lechugas  picadas  , y den  una  , ir  dos 
bueltas  en  la  sartén : luego  echale  huevos  en 
cantidad  en  la  misma  sartén  , y ponía  sobre 
el  fuego,  y vé  rebol  viendo  , como  huevos  re- 
bueltos,  hasta  que  esté  bien  seco ; luego  écha- 
lo sobre  el  tablero  , y pícalo -todo  junto  muy 
bien , y ponle  huevos  crudos  , y un  poco  de 
pan  rallado,  y queso  rallado  , y azúcar  , que 
esté  bien  dulge  , sazónalo  con  todas  especias, 
y canela ; .el  relleno  no  ha  de  quedar  muy 
blando  , ni  ha  de  llevar  genero  de  agrio  ; re- 
llena tus  lechugas,  asentando  primero  las  me- 
dias lechugas  en  una  tortera  untada  con  man- 
teca , y acomodándolas  que  no  lleguen  unas 
á otras;  luego  asienta  en  cima  el  relleno  muy 

O * bien 
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bien  puesto,  y luego  pon  las  otras  mediasen» 
cima  sobre  el  relleno  , de  manera  que  quede 
todo  cubierto  , y úntalas  con  manteca , y pon 
la  tortera  al  fuego  con  poca  lumbre , para  que 
se  quaje  el  relleno  , y no  se  quemen  las  le- 
chugas. Estas  servirás  sob$e  una  sopa  dulce,  6 
con  torrijas  , y azúcar , y canela  por  enci- 
ma, y un  poquito  de  queso  rallado.  Las  lechu- 
gas son  muy  dexativas  para  hacer  platillos  en 
dia  de  pescado , mas  para  en  dia  de  carne  son 
muy  buenas. 

Lechugas  rellenas  en  dia  de  same. 

Aparejaras  las  lechugas  , como  está  di- 
cho en  las  de  atrás  : luego  picarás  car- 
ne de  ternera , ó camero  , con  su  tocino  , y 
la  sazonarás  de  sal , y de  todas  especias  , y le 
pondrás  huevos  , de  manera  que  esté  un  po- 
co blanda  como  para  albondiguillas  , y le 
pondrás  algunas  pocas  de  cañas  de  vacas  , y 
un  poco  de  zumo  de  limón  , y rellenarás  las 
lechugas  en  la  tortera  , poniendo  la  media 
lechuga  debaxo  , y asentarás  la  carne  enci- 
ma , y úntala  con  manteca  , y cuezase  en  la 
tortera  á fuego  manso  porque  no  se  tues- 
ten las  lechugas ; y sírvelas  sobre  una  sopa 
con  unos  pedazos  de  pechos  de  ternera. 
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Cocidos , y tostados  en  las  parrillas  con  pan 
rallado  , entre  lechuga,  y lechuga  un  pedazo 
riel»  pecho  , ó con  palominos  cocidos. 

Cazuela  mogi  de  btrtngenas. 

LAs  berengenas  se  aderezan  en  platillos 
y se  sirven  con  queso  rallado  por  en- 
cima, y de  otras  muchas  maneras;  mas  yo  no 
quiero  poner  aquí  mas  de  dos  , 6 tres  mane- 
ras. Para  una  cazuela  mogi  son  menester  dos, 
b tres  docenas  de  berengenas  , si  fuesen  pe* 
quenas  , que  son  las  mejores.  Tomarás  tres 
docenas  , y quítales  los  platillos  délos  pezo- 
nes , y ábrelas  por  medio  , y ponías  á cocer 
en  una  olla  con  agua  , y sal , y ponles  en  la 
boca  de  la  olla  unas  hojas  de  parra  , o le- 
chugas , porque  no  estén  descubiertas.  Des- 
pués que  estén  cocidas  sacalas  en  un  colador, 
y escúrrelas  del  agua  una  á una  , y aparta  la 
mitad  de  ellas  para  picar  ; luego  tomarás  una 
libra  da  queso  de  yerva  , que  sea  bueno  , y 
rállalo  , y mézclalo  con  otro  tanto,  ó poco 
menos  de  pan  rallado  , y échalo  todo  en  . 
una  pieza , y sazónalo  con  todas  especias  , y 
canela  , y alcaravea  , y ponle  media  libra  de 
azúcar  , y un  poco  de  miel , porque  el  dulce 
#e  esta  cazuela  no  es  bueno  todo  azúcar, 

ni 
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ni  todo  miel , sino  con  miel  , y azúcar  ; lue- 
go échale  dos  docenas  de  huevos  batidos, 
y bátelo  todo  muy  bien  con  un  cucharon; 
y luego  echarás  dentro  la*  berengenns  pi- 
cadas , y lasque  están  en  medias,  y rnbuel- 
velo  muy  bien  sazona  de  sal  , y un  poco 
de  azafran  , y con  esto  harás  dos  cazolitas 
medianas  , b una  buena;  echa  un  poco  de 
aceyte  , no  mas  de  quanto  se  unte  la  cazuela, 
porque  estas  no  han  de  llevar  mas  nceyte 
de  lo  que  fuere  menester  para  untarían  , que 
será  menos  de  dos  onzas , que  echándole  mas 
recíudo  , las  echarás  á perder  : luego  echa 
el  batido  en  las  cazuelas  que  estén  bien  lle- 
nas , y ponle  encima  una  yema  de  huevo 
cruda  , ó las  que  quisieres  , y mételas  en  un 
hohio  , y quezase  á fuego  manso  ; y quando 
estén  medio  cocidas  , úntalas  con  un  poco 
de  aceyte , les  echarás  un  poco  de  queso 
rallado  por  encima , y harán  una  costra.  Es- 
tas cazuelas  se  hacen  sin  genero  de  dulce , y 
en  lo  demás  han  de  llevar  todo  lo  que  llevan 
.estas  , y mas  han  de  llevar  unos  pocos  de  co- 
minos. Quando  tubieres  muchos  platos  que 
hacer  , y no  tubieres  cazuela , echa  el  batido 
de  estas  cazuelas  dulces  en  unas  torteras  gran- 
des , y sírvelas  en  revanadas,  con  su  azú- 
car , y canela  por  encima;  y para  diferenciar 
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platos , harás  las  revanadas  , y las  rebozarás 
con  huevos  , y Tríelas  , y sírvelas  con  torrijas 
de  pan  mescladas  con  las  revanadas , y ten- 
drás azúcar  , y canela  , y un  poquito  de  queso 
rallado  , echárselo  por  encima.  Estas  casuelas 
se  hacen  también  de  -carne  con  cañas  de  vaca, 
y verengenas.  Jo  alcachofas. 

Bgrengenas  rellenas. 


LAs  cocerás  partidas  por  medio  : luego 
las  «sprímirás  , y luego  las  sacarás  lo 
que  tiene  dentro  , de  .manera  , que  quede 
cada  una  hueca  , como  media  nuez  , y picarás 
unas  pocas  de  her  engen  as  cocidas , y freirás 
,un  poco  de  cebolla  con  un  poco  de  manteca 
, de  vacas  ,.  b con  buen  aceyte  ; luego  echa 
allí  las  berengenas  , y un  poco  de  yervabue- 
na,  y cilantro  verde, y huevos  crudos,  y pon- 
los  sobre  el  fuego  , y rebuelvelos  hasta  que 
esté  bien  seco  : luego  sacalo  al  tablero y pí- 
calo todo  muy  bien,  y me  tele  huevos  crudos, 
y un  poco  de  pan  rallado  , y un  poco  de  que- 
so , y sazona  con  -todas  especias  , y canela; 
y un  poquito  de  alcaravea , y un  poco  de 
azúcar  : luego  hinche  las  medias  berenge- 
ñas  , y rebózalas  con  huevos  , y frielas , y 
sírvelas  con  azúcar  , y canela  por  encima. 

A 
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A estas  berengenas  les  puedes  hacer  el  re- 
lleno en  dia  de  carne  con  carne  , y de  las 
mismas  berengenas,  y en. dia  de  Sábado  coa 
livianos  de  carnero  , y de  ternera  muy  bien 
picados  , y con  berengenas ; y en  lo  demás 
guardarás  la  orden  que  está  dicho  en  las  de 
pescado. 

Plato  de  berengenas  en  dia  de  carne . 


Ocerás  las  berengenas  en  medias , luego 


sacalas  , y las  exprimirás  del  agua  , y 
ahógalas  con  un  poco  de  tocino , y cebo- 
lla , y sazona  con  todas  especias , y un  poco  de 
alcaravea  , y échales  caldo  hasta  que  se  bañen, 
y tendrás  un  poco  de  tocino  cocido  , y pícalo 
con  un  poco  de  todas  verduras , y échaselo 
dentro,  y cursan  un  poco  , y sírvelas  sin  qua- 
jar  , y échales  por  encima  un  poco  de  queso 
mesclado  con  un  poco  de  alcaravea. 


TOmarás  los  almendrucos  antes  que  se 
quajen  los  huesos  , y los  estragarás 
con  un  paño  para  que  se  les  quite  el  vello, 
y luego  ponlos  á cocer  con  agua  , sin  otra 
cosa:  luego  échalos  en  el  colador,  y frie 


Platillo  de  almendrucos. 


cebo- 
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cebolla  picada  con  tocino  , b con  buena 
manteca  de  vacas  , y ahogarás  los  almen- 
drucos con  ella , les  echarás  caldo  quanto 
se  bañen , y sazona  con  todas  especias , y ca- 
nela , y un  poco  de  dulce  de  azúcar  , y cue- 
zan dos,  6 tres  hervores , y échales  un  ooqui- 
to.  de  verdura  picada  , y no  lo  qunjes  con 
hueros , sino  asi  como  fricasea.  Sírvelos  sobre 
unas  revanadillas  de  pan  blanca  Este  platillo 
es  muy  bueno. 

Garbanzos  dulces  con  membrillos. 

Charas  los  garbanzos  á cocer  , y quan- 


do  estén  cocidos  , tomarás  membri- 


llos , tanta  cantidad  como  los  garbanzos, 
y móndalos  , y córtalos  las  pepitas , y cor- 
talos  por  medio  : luego  del  medio  cortarás 
revanadillas  delgadas  á lo  largo  , y lo  ancho 
del  membrillo  ; luego  tomarás  mantees  de 
vacas  fresca , y freirás  cebolla  , y membri- 
llos hasta  que  estén  bien  blandos  : luego 
échalos  con  los  garvanzos  , y sazona  con 
todas  especias , y canela  , y un  poco  de  vi- 
nagre , y échales  dulces  de  azúcar  que  estén 
bien  dulces  , y tengan  poco  caldo  : luego 
harás  unos  tallarines  muy  delgados  , y frie- 
los , y echarás  en  un  plato  un  lecho  de  talla- 


rines 
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riñes  ( aunque  se  pueden  servir  sin  ellos, ) y 
otro  de  garbanzos , y azúcar  , y canela  : y de 
esta  manera  hinchirás  el  plato.  Y advierte, 
que  este  plato  ha  de  ser  bien  dulce  , y bien 
agrio,  y si  no  hubiere  buena  manteca,  bagase 
con  buen  aeeyte ; si  no  hubiere  membrillos 
hagase  con  peros  agrios» 


Ocerás  los  garbanzos  con  agua  , y sal,  y 


aeeyte  bueno  , y unas  cebollas  ente- 
ras , y pícalas  mucho  , ahógalas  con  aeey- 
te , b manteca  fresca  , y échales  en  la  olla  de 
los  garbanzos  , y tendrás  pan  tostado  remoja- 
do en  vinagre , y sacarás  algunos  garbanzos  al 
almirez,  y mójalos  con  un  poco  de  verdura  pi- 
cada , y toma  el  pan  remojado  , y esprimelo 
del  vinagre  , y échalo  en  el  almirez,  y majalo 
todo  muy  bien , y desátalo  con  un  poco  de  vi- 
nagre , donde  se  remojó  el  pau  , y con  caldo 
de  los  garbanzos , y échalo  en  la  olla  y sa- 
zona con  todas  especias  , canela  , azafran, 
y dulce  de  azúcar  , 6 miel  , que  este'n 
bien  agridulces , y sírvelos  sobre  una  sopa 
de  canteros  de  pan. 


Otros  garhanxos  dulces. 


Como 
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Como  se  adereza  la  ealabaza. 

LAs  calabazas  son  muy  buena  potageria, 
demás  de  ser  muy  buena  para  enfer- 
mos , y para  platillos  de  pollos  , 6 pichones, 
¿>  aves  , y para  qaalquiera  de  esta  volatería. 
Las  perdigarás  que  estén  medio  cocidas  , y la 
calabaza  también  ha  de  estar  perdigada , y 
cortada  , y menuda  : armarás  el  platilla  en 
un  cacito , 6 cazuela  poniendo  la  volatería 
defoaxo  : luego  freirás  un  poco  de  cebolla  con 
tocino  .,  y echa  alli  la  calabaza  , y ahogúese 
un  poco  , y échalo  todo  en  un  cacillo  sobre 
los  pollos  , 6 pichones  , y echale  un  poco 
de  caldo  , quanto  se  bañe,  y sazona  con  todas 
.especias  , y un  poco  de  verdura  picada , y 
situbieres  alguna  caña  de  vaca  , échasela  den- 
tro en  trozos  , y echale  un  poco  de  agraz  en 
grano  ; porque  las  calabazas  , y el  agras  to- 
do viene  en  un  tiempo , dexalo  apurar ; y 
luego  quajalos  con  yemas  de  huevos, y un  po- 
co de  agrio.  Son  los  mejores  platillos  de  todo 
el  año.  Ahora  pondré  aquí  otros  tres  , 6 
quatro  platos  de  la  calabaza 
diferentes. 


Pota- 
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Pota  ge  de  calabaza. 


Ornaras  las  calabazas  largas  , que  sean 


tiernas  , y raspalas  de  toda  la  cascara, 
y córtala  un  poco  menuda  , y ponía  á per- 
digar en  agua , y sal , y luego  échala  en  el  co- 
lador á que  se  escurra  , y pon  en  un  cazo, 
6 cazuela  un  poco  de  manteca  de  vacas, 
o buen  aceyte  , y freirás  un  poco  de  cebolla, 
y echa  allí  la  calabaza  , y ahogad  un  poco: 
luego  echale  caldo  de  garbanzos  , 6 agua 
caliente  quanto  se  bañe  , y echale  verdura 
picada  , y sazona  con  todas  especias  . y pon- 
le  un  poco  de  leche  dentro  , y toma  un  po- 
co de  manteca , y ponía  á calentar  en  una 
sartén  : y quando  esté  caliente  , echale  un 
poquito  de  harina  , y friala  de  manera  , que 
no  se  ponga  negra  , ni  espesa  en  la  sartén,  si- 
no que  haga  unas  empollitas  blancas , y echa- 
la  sobre  el  platillo  de  la  calabaza  , y echale 
un  poquito  de  azafran  : y un  poco  de  agrio, 
y con  esto  no  és  menester  quajarie  con  hue- 
vos. Si  le  quisieres  echar  dulce  bien  podras , y 
azúcar  , y canela  por  encima.  Sírvela  sobre 
revanadillas  de  pan , y adórnala 


con  algunas  torrijas. 


Calat 
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Calabaza  rellena  en  el  día  de  pescado. 

COrtarás  la  calabaza  en  trozos  , de  el  ta- 
maño de  pastelillos  de  medio  calle  , y 
quítale  todo  lo  de  adentro  , no  acabándolos 
de  agugerear  por  la  una  parte  , y perdígalos 
en  agua-,  y sal , y echarás  allí  un  poco  de  la 
cabeza  en  pedacitos  para  el  relleno,  y de  que 
esté  perdigado  , sacalo  en  el  colador  , y fríe 
un  poco  de  cebolla  cortada  larga  , con  un 
poco  de  manteca  de  vacas  , luego  echa  allí 
la  calabaza  que  está  en  pedacitos,  y ahogúese 
todo  en  la  sartén  , y pon  un  poco  de  verdura 
entera. 

Y de  esto  que  esté  bien  ahogado  echale 
huevos  crudos  en  cantidad  , y rebuelvelo 
con  la  paleta  sobre  el  fuego , hasta  que  esté 
bien  seco  ; luego  sacalo  en  el  tablero,  y pícalo 
muy  bien , y ponle  un  poco  de  pan  rallado, 
y queso  que  sea  bueno  , y sazónalo  con  todas 
especias , y un  poco  de  azúcar  , y canela  , y 
ponle  huevos  crudos,  de  manera , que  no  esté 
muy  ralo  : y rellena  tus  pastelillos  , y ponles 
un  poco  de  queso  rallado  por  encima, y asién- 
talos en  una  tortera  untada  con  mante- 
ca , y échales  un  poquito  de  manteca  por 
encima  , y pon  la  tortera  aT fuego  con  lum- 
bre i 
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bre  abaxo , y arriba , y cuezanse  asi  en  seco, 
y sirvelos  sobre  una  sopa  dulce  que  lleve 
queso  Si  la  quisieres  servir  en  platillo  quan- 
do  estuviere  acabada  de  cocer  , pon  en  la 
misma  tortera  caldo  de  garbanzos  , que  lle- 
gue a igualar  con  los  pastelillos  y y sazonai 
este  caldo  con  verduras  , y especias  : y si  le 
quisieres  poner  agraz , con  no  echar  queso 
al  relleno , será  muy  bueno , y parecerá  re- 
lleno de  pollos , y el  agraz  no  lo  has  de 
echar  hasta  que  tengas  hecho  el  relleno  del 
todo  , porque  los  granos  quedan  enteros : 
y si  tu  señor  no  fuere  amigo  de  agraz  en  gra- 
no , echale  al  relleno  agraz  sacado  , y será 
una  misma  cosa.  Y también  podrás  al  re- 
llenar estas  calabazas  , cortar  algunas  lar- 
gas hendidas  por  medio  r que  queden  á ma- 
nera de  tejas  , y las  asentarás  en  la  tortera , y 
rellenarlas,  y ponerles-  unas  yemas  de  huevos 
duras  encima , y servir  de  las  redonda» , y de 
las  largas  todo  junto  con  algunas  torrijas  en- 
tre medias.,  parece  bien. 

Calabaza  en  día  de  carne . 

LA  calabaza  en  platillo  , ha  de  ser  como 
la  del  dia  de  pescado , salvo  , que  en 
lugar  de  manteca  de  vacas , y aceyte , ha  de 

ser 
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ser’tocino  frito  en  dados  , y en  lo  demás  to- 
do ha  de  llevar  una  cuenta.  La  calabaza  re- 
llena ai  el  día  de  carne  , como  está  dicho,  no 
ha  menester  llevar  calabaza  dentro, ni  que- 
so, ni  dulce  , sino  carne  , y has  m relleno, 
como  para  rellenar  pollos  , friendo  unas  lon- 
gitas  de  tocino  , y un  poco  de  cebolla  cor- 
tada á lo  largo,  y un  poco  de  verdura,  y pon- 
le  carne  picada: , y frielo  un  poco  , y echale 
huevos  crudos, y rebuelvelos  sobre  la  lumbre, 
hasta  que  esté  bien  seco  ; luego  sácalo  al 
tablero  , y pícalo  muy  bierr , y poní»  hue- 
vos crudos,,  y sazónalo  con  tocias  especias, 
y rellena  tus  pastelillos,  y ponle  una  yema  de 
huevo  encima  de  cada  uno  con  algunas  cañas, 
de  vaca  , y pica  un  poco  de  tocino  gordo , y 
unta  la  tortera , y asiéntalos  dentro , y cuezan' 
asi  en  seco. 

Y advierte  , que  estos  pastelitos  de  calaba- 
za que  se  cuecen  en  seco , es  mejor  que  sean 
baxitos;  lo  que  havia  de  ir  en  una, vaya  en  dos 
y no  importa  mucho,  aunque  esten  agugerea- 
dos  por  entrambas  partes , que  como  el  relle- 
no es  seco  , se  quajan  luego  los  suelos  , y se 
quedan  con  su  sazón.  Sírvelos  sobre  alguna 
sopa  , y adórnalos  con  algunas  torrijas. 


Cala* 
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Calabaza  rellena  en  platillos . 

SE  han  de  rellenar  los  gubiletes  de  la  ca- 
labaza con  carne  cruda  , picada  con  toci- 
no gordo , y sasonada  con  todas  especias  , y 
huevos , como  si  fuera  para  hacer  albondigui- 
llas , mezcla  dentro  de  la  carne  algunas  ca- 
ñas de  vaca , y un  poco  de  agraz  en  grano, 
o del  agraz  sacado , y hinche  tus  pastelillos, 
y asiéntalos  en  un  cazo  > que  estén  muy  jun- 
tos unos  con  otros  ; luego  ponles  caldo  hasta 
que  se  cubran , y echa  allí  verdura  picada: 
y si  no  tuvieres  harta  grasa  , freirás  un  poco 
de  tocino  en  dados  muy  menudos  , y ponle 
un  poco  de  cebolla  cortada  muy  menuda, 
y échalo  sobre  el  platillo  de  los  gubiletes 
de  la  calabaza  , y ponle  un  poco  de  verdura 
picada  , y Razónalo  de  especias.Y  quando  qui- 
sieres servir  el  plato , quajalo  con  unas  yemas 
de  huevos  , y un  poco  de  acedo : y si  le  qui- 
sieres echar  un  poco  de  azúcar , y canela 
por  encima  , podrás  ; y aparta  primero 
la  flor  , y después  ponsela  por 
encima. 
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Plato  quajado  de  calabaza i 


E la  calabaza  larga  , 6 redonda  podrás 


hacer  platos , cociendo  la  calabaza  coi! 
agua , y sal ; luego  sacala  en  el  colador,  y es- 
cúrrase , y ponía  sobré  el  tabléro  , y picalá 
muy  bien , y mézclale  pan  rallado  , queso» 
y azúcar  , y sazónalo  con  todas  especias , y 
canela , y ponle  huevos  crudos  hasta  que  esté 
bien  blanda  : unta  un  plato,  ó una  tortera  con 
manteca  , y hínchelo  de  aquél  batido  ,•  y pon- 
les  por  encima  unas  revanadillas  de  queso  ; y 
si  fueren  en  dia  de  carne  , en  lugar  de  queso 
sean  cañas  de  vaca  : y también  podrás  ponerle 
un  suelo  de  ojaldrado , y hacerle  buenos  bor? 
des , y cuezanse  en  el  horno  , y parecerá  cos- 
trada : y si  no  lé  quisieres  echar  quéso,  lo  po^ 
drás  hacer  agridulcc,y  tendrá  muy  buen  gusto; 


DE  la  calabaza  redonda  podrás  hacer 
platos  ; quitándole  la  cascara  que  es 
muy  recia , y de  lo  blando  de  dentro  harás 
revanadillas  muy  delgadas , y las  harinarás, 
y frianse  muy  bien  , y parecerán  ojarascas; 
y se  han  de  servir  coa  azúcar  , y canela* 


Calabaza  frita. 


R 


y 
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y zumo  de  limón  , 6 naranja  : y si  son  paral 
freír  , mucho  mejores  que  las  largas  , y para 
otra  cosa  ninguna  no  son  tan  buenas  : y si 
fuere  día  de  carne,  freirás  estas  calabazas  re* 
dondas  con'  manteca  de  puerco , y échales 
azúcar  , canela , y agraz  , y no  se  frían  hasta 
que  se  quieran  servir : de  manera,  que  vayan 
calientes  & la  mestj  Son  de  mucho  gusto.  Y 
advierte, que  estas  calabazas  antes  que  se  frías 
se  han  de  sazonar  de  sal.  - 


Potage  de  calabaza  redonda t.- 

Firdigqrás  la  calabaza  en  agua , y sal  , y 
luego  sacala  al  colador  que  se  escurra, y 
la  ahogarás  en  su  cazuela , ú olla , con  su  ce» 
bolla  picada  con  manteca  de  vacas  , 6 buen 
aceyte  , y sazónalo  con  todas  especias  , y ca- 
nela , y dulce  de  azúcar « 6 miel  : poule  un 
puco  de  agua  calienté,quanto  se  bañe, y quan- 
do  esté  bien  cocida  rebueLvcla  con  el  cu- 
charon hasta  , que  se  deshaga  hjen , que  pa- 
rezcan puches  , y le  puedes  echar  un  poco 
de  pan  rallado  ; y luego  q viajarlo  con  unos 
huevos , y agrio  , de  manera  , que  sean  agri-( 
dulces  , y sírvela  en  escudillas  , y su  azúcar, 
y canela  por  encima.  Este  platillo  no  es  muy 
bueno  para  mesas  regaladas,  mas  es  bueno 

para 
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para  conventos , y personas  particulares : y si 
lo  sirvieres  en  plato  no  se  deshagan  mucho. 

Sopa  de  calabaza  redonda. 

F Reirás  lá  calabazá  redonda  en  revana- 
dillas , como  está  dicho  , y armarás  “Una 
sopa  de  calabaza  frita  , y revanadás  de  queso 
fresco  , azúcar  , y canela  : y entremedias  pon- 
drás unos  huevos  rellenos  , y unos  bocadi- 
llos de  manteca  fresca  : luego  batirás  qüatro 
huevos  con  claras  , y Ies  pondrás  un  quartillo 
de  leche  , y mojarás  la  sopa  con  esta  leche, 
de  manera , que  quede  bien  empapada  , y 
ponía  á cocer  en  un  horno.  Suele  salir  muy 
buen  plato.- 

Como  se  aderezan  los  ñavoj¿ 

LOs  navos  no  es  muy  buena  potajería: 
yo  trato  de  ellos  de  mala  gana  , por- 
que soy  muy  enemigo  de  ellos  , porque  en 
qualquier  platillo  donde  cayere  algún  caldo 
de  navos  se  hecha  á perder  ; con  todo  esto 
diré  tres  , 6 quatro  maneras  de  navos.  Han- 
s-  de  escoger  que  sean  delgados  , y lisos, 
y de  tierra  fría  : ráspalos , y perdígalos  un 
poco  , sácalos  en-  el  colador  , y luego  fríe 

R 2 toci- 
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tocino  en  dados  , y cebolla  menuda , y ech* 
allí  los  navos  , y aboganse  un  poco  : luego 
échales  caldo  de  la  olla  , hasta  que  se  cu- 
bran , y echale  allí  un  poco  de  tocino  gor- 
do ; y quando  los  navos  estén  cocidos  , saca 
el  tocino  en  el  tablero  , y pícalo  con  verdu- 
ras ¡ y buelvelo  á echar  dentro  en  los  na- 
vos , y sazónalo  con  todas  especias  , y un 
poco  de  alcaravea,  y dexalos  apurar,  que  no 
quede  mas  caldo  de  lo  que  ha  de  llevar  en 
el  plato  , y pon  un  poco  de  zumo  de  naran- 
jas por  encima.  Sobre  estos  navos  has  de 
poner  siempre  alguna  cosa  salada  , como  es 
cecina  de  vaca  , ó ganzos, , lenguas , o salchi- 
chones : y si  no  tuvieres  nada  de  esto  , poní* 
un  jarrete  de  pemil , que  sea  bueno  el  to- 
cino 

Y advierte  , que  este  plato  de  navos  con 
cecinas  , ha  de  ser  ordinario  en  la  temporada 
de  los  navos : y después  en  su  lugar  berzas,  6 
repollos  , ü otras  verduras , porque  los  mas 
4e  los  señores  gustan  dé!. 

Navos  qu ajados. 

COcerás  los  navos  en  buen  caldo  , hasta 
que  estén  bien  cocidos  ; luego  sácalos, 
y picales  muy  bien  en  el  tablero  con  un 

po- 
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poco  de  tocino  gordo  cocido^,  y sazónalo  de 
todas  especias : y si  le  quisieres  poner  un  poco 
de  dulce  podrás  , y cchale  media  docena  de 
yemas  de  huevos,  y unta  un  plato  con  unpo<- 
co  de  tocino  gordo  picado,  y echa  allí  los  na- 
vos  > y ponle  cañas  de  vaca  por  encima , pon- 
ió á quajar  en  el  horno  , y sírvelo  en  el  mis- 
mo plato  caliente. 

Navos  lampreados . 

Ocerás  los  navos , y luego  ahógalos  con 


manteca  de  vacas,  y cebolla  , y después 


que  estén  medio  fritos  ponles  agua  caliente 
quanto  se  bañen  , y sazona  con  todas  espe- 
cias , y canela , luego  quema  un  poco  de  ha- 
rina en  seco  , y desatala  con  el  mismo  caldo, 
y harás  una  salsa  un  poquito  espesa , y negra, 
y ponles  azúcar  , 6 miel , que  estén  bien  dul- 
ces : y quando  los  quisieres  servir  entonces  les 
has  de  poner  el  agrio,  porque  los  navos  no 
requieren  mucho  agrio.  Cocidos  los  navos 
con  toda  su  sazón  sin  dulce  , luego  fritos  con 
tocino  hasta  que  estén  dorados , y luego  po- 
nerles pimienta  , y naranja , son  muy  buenos, 
mas  para  mi  ningunos  son  tan  buenos , como 
los  que  son  echados  en  la  olla  de  carne  ; sin 
perdigar , ni  especia  , ni  agrio  , sino  buena  va- 
ca gorda , carnero , y tocino. 


Sopa 
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$oj>a  de  navas , 

Occrás  los  navos  en  la  olla  con  buena 


grasa  , y luego  sácalos  : y pícalos  bien 
menudos , y harás  una  sopa  del  mismo  caldo, 
y vé  echando  los  navos  picados  sobre  la  so- 
pa , y entre  lecho  , y lecho  irás  echando  azú- 
car , y canela  , y zumo  de  naranja  , i>  limón, 
y un  poco  de  pimienta.  Y dcsta  manera  lle- 
narás el  plato  de  los  navos  , y encima  de  to- 
do pondrás  su  azúcar , y canela , pimienta,  y 
agrio  como  está  dicho,  y ponle  de  la  grasa  de 
la  olla , y sírvelo  caliente, 

Como  se  adereza  el  relleno. 

EL  relleno  , lo  mas  ordinario  es  guisado 
pon  buena  grasa,  y cón  un  poco  de  que? 
so  , y alcaravea  por  encima.  Para  rellenar  es- 
te relleno  , buscarás  los  repollos  que  sean  pe- 
queños- , y muy  apretados  , y los  agujerarás 
por  el  pezón  , y les  quitarás  todo  lo  que  tie-  , 
nen  dentro  , que  queden  huecos  como  cali- 
bea; luego  picarás  un  poco  de  carne  con 
tocino,  y I®  pondrás  huevos , y sazonarás  de 
especias , sai , y un  poquito  de  alcaravea  , y 
pondrás  en  está  cárne  unos  pedazos  de  ca- 
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ñas  de  vaca  , y una»  yemas  de  huevos  duros 
en  qarterones  , y rellenarás  los  repollos  con 
esta  carne  , y buelve  h tapar  los  pezones  , y 
ponlos  á cocer  en  buen  caldo  con  buena  gra- 
sa, y sazonado  con  un  poco  de  alcaravea,  sin 
otra  cosa  ninguna;  ó quando  los  quisieres  ser- 
vir sacalo  , y harás  de  cada  repollo  quatro 
quartos .,  y los  asentarás  en  el  plato , la  carne 
acia  arriba  ; y pondrat  encima  de  este  repollo 
algún  tocino  magro  cocido  : .6  algunos  sal- 
chichones , u otras  cecinas  , y en  dia  de  pes- 
cado el  relleno  de  las  lechugas. 


,s  arbejas,es  mujr  buena  potageria  quan- 


do ton  tiernas.  Estas  las  mondarás  , y 
ahogarás  con  manteca  de  vacas  , ó tocino  , si 
fuere  dia  , y pondrás  á cocer  las  cascaras  : y 
¡quando  estén  cocidas  , que  será  muy  presto, 
velas  poniendo  en  una  estameña  , y las  irás 
estregando  allí,  y poniendo  del  agua  con  qua 
se  cocieron,  y pasará  mucha  verdina  de  ellas; 
y quando  las  arbejas  estén  bien  ahogadas, 
ponlcs  désta  agua  , y sazónalas  con  todas  es- 
pacias,y un  poco  de  verdura  picada  ; y quan- 
do estén  bien  cocidas  , frierás  nn  poco  de  ha- 
rina en  manteca,  de  manera  que  se  fría  , y 


Potage  de  arbejas . 


que- 


2 64  ^rte  Cocina. 

quede  muy  blanca , y rala  , y ponía  sobre  las 
arbejas  de  manera  que  queden  un  poca  trava- 
das  con  poco  caldo , y su  agrio. 

Advierte  , que  a todos  los  platillos  suel- 
tos de  calabazas , berengenas  > alcarehofas  , 6 
habas , que  de  mi  parecer  nunca  se  han  de 
quajar  con  huevos  , ni  las  pepitorias  , sino 
freir  un  poco  de  harina  con  manteca, que  esté 
caliente,  y no  de  manera  que  queme  la  hari- 
na , ni  has  de  poner  mucha  harina  , que  se 
haga  engrudo  en  la  sartén  , sino  que  quede 
bien  rala,  y blanca  : y quando  ella  hiciere 
unas  cmpollitas  meneándolo  un  poco  , pon- 
la  con  la  sartén  en  la  potageria.  Y no  te  pa- 
rezca que  soy  enfadoso  en  esto , porque  to- 
do el  toque  de  ser  uno  Oficial , está  en  saber 
hacer  bien  los  platillos.  Estas  arbejas  has  de 
servir  sobre  revanadillas  de  pan  ; y adornar 
el  plato  con  algunas  torrijas  cortadas : y si  las 
arbejas  estuvieren  enjutas  , pon  encima  del 
plato  una  tortilla  de  agua  : estas  arbejas  son 
muy  buenas  con  platillos  de  carnero, 
como  son  pollos , 6 pichones, 
ó aves. 


Con* 
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Como  se  aderezan  las  espinacas. 

LAs  espinacas  , lo  mas  ordinario  es  gui- 
sarlas dulces  , enjutas  con  pasas , y pi- 
fiones , cociéndolas  primero , y picarlas , y es- 
primirlas  del  agua  , y ahogarlas  con  un  poco 
de  buen  aceyte  , y cebolla , y sazonar  con  to- 
das -especias  , y sal , y un  poco  de  agrio  , y 
luego  echarles  su  dulce  de  miel , 6 azúcar,  y 
sus  pasas , ó piñones  , y algunas  veces  garvan- 
zos  , y estas  no  han  de  llevar  asi  caldo  , por- 
que hail  de  ir  muy  enjutas. 

Espinacas  á la  Portuguesa. 

ECharás  el  aceyte  en  una  cazuela, y quan* 
do  esté  caliente  , tendrás  las  espinacas 
mojadas  ,•  y lavadas , y quitados  todos  los 
pezones , y muy  esprimidas  del  agua , y las 
irás  echando  en  el  aceyte  meneándolas  con 
un  cucharon  , y ellas  se  irán  allí  ahogando, 
de  manera  que  vendrán  á caber  muchas  en 
la  cazuela  , y ellas  mismas  harán  un  caldillo, 
y echarás  allí  mucho  cilantro  verde  ; y des- 
pués que  estén  bien  ahogadas  sazónalas  de  es- 
pecias , y sal , y échales  un  poco  de  mas  agua 
caliente  que  se  bañen  bien  , y échales  vi- 
na- 
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n.igre  , que  estén  bien  agrias  : luego  échales* 
allí  cuatro  , ó seis  huevos  crudos  , que  se  es- 
calfen en  las  mismas  espinacas, y cubre  la  ca- 
zuela para  que  los  huevos  se  popgan  duros,  y 
sírvelos  en  la  misma  cazuela. 

Fruta  de  borrajas. 

HArás  un  batido  de  leche  , harina  , huer 
vos  , y sal , de  manera  que  quede  un 
poco  ralo; y si  no  huvicre  leche, bien  se  pue- 
E *]acer  con  agua  : y tomarás  la  hoja  de  la 
borraja  , lavada  , y escurrida  , y mójala  en  el 
batido , y ponía  en  la  sartén;  y si  el  batido  se 
Esparramase  por  la  sartén  , es  que  tiene  po- 
ca  harina ; y si  saliere  muy  grueso , es  señal 
,4ne  tiene  demasiada : y lo  remediarás  con 
Poner  mas  huevos,  y una  gota  de  leche; y la 
que  estuviere  rala  , se  enmendará  con  poner 
un  poco  de  harina.  Freirás  luego  las  borrajas, 
mojando  en  el  batido  cada  hoja  de  por  si,  y 
las  irás  echando  en  la  sartén ; y de  que  estén 
bien  fritas  , símelas  con  miel  , y azúcar  ras- 
pado por  encima. 

De  este  mismo  batido  podrás  hacer  fruta 
de  laurel  , incorporándolo  un  poco  mas  , y 
mojando  las  olas  del  laurel  , de  manera  que 
queden  los  pezones  de  las  hojas  enjutos  : y 

quan- 
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,quando  estén  fritas  , las  tomarás  en  la  mano 
izquierda  , y tira  con  la  otra  por  el  pezón,  y 
saldrá  la  hoja,  y quedará  la  fruta  hueca; y sír- 
vela con  miel , y azúcar  raspado  por  encima. 
De  este  mismo  batido  , podrás  hacer  fruta 
¿le  hierro?.. 


Fruta  de  frisuelos. 

HArás  un  batido  , como  el  de  la  fruta  de 
las  borrajas  , atrás  escrito  , con  leche, 
b un  poco  de  vino  blanco;  el  batido  ha  de  es- 
tar pn  poco  mas  incorporado.  Tomarás  una 
sartén  con  manteca,  ponía  al  fiiego , y calién- 
tese bien : y tomarás  una  cuchara  cerrada , y 
hínchela  de  este  batido  , lo  iris  echando  en 
la  sartén,  colando  por  otra  cuchara  espu- 
madera , que  tenga  los  agujeros  un  poco 
grandes  ,y  esto  ha  de  ser  andando  por  toda 
la  sartén , hasta  que  parezca  que  está  la  sar- 
tén llena  , porque  ha  de  hacer  unas  espumas; 
y quando  te  pareciere'  que  está  frita  por  un 
cabo  , tonta  una  paleta , y mira  si  la  puedes 
bolver  entera  , y si  no  pudieres  , la  boiverás 
en  pedazos  ; y para  estar  la  fruta  como  ha  de 
estár,  ha  de  estar  lisa  por  la  una  parte,  que  es 
la  parte  de  arriba,  y por  la  parte  de  abaxo  ha 
de  parecer  un  garvín  de  snugcr  con  muchos 

gra- 
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granillos  redondos  , como  perdigones  de  ar- 
ca bar  , que  parecen  muy  bien:  y si  los  gra- 
nillos estuvieren  muy  menudos  , y se  despar- 
ram  asen  algunos  por  lo  sartén , tiene  poca 
haHna , y se  puede  remediar  , como  está  di- 
cho en  la  fruta  de  borrajas.  Esta  es  muy  bue- 
na fruta , sírvela  con  miel , y azúcar  raspado 
por  encima. 


Borrajas  con  caldo  de  carne. 


LAs  borrajas  es  una  yerva  , que  dicen, 
que  es  muy  sana  ;.y  asi  acostumbran 
algunos  señores  comerlas , y lomas  ordina- 
rio es  cocer  las  borrajas  , y picarlas  sobre  el 
tablero  , de  manera  que  no  estén  muy  pi- 
cadas , y ponerlas  en  una  ollita  , 6 cazuela, 
y echar  alli  caldo  de  la  olla  del  señor  , que 
no  tenga  berzas  , ni  navos , y que  ño  lle- 
ven demasiada  grasa  , sin  especias  , ni  otra 
cosa  ninguna  , y cuezanse  alli  con  aquel  cal- 
do , y sírvela  al  principio  que  se  han 
de  comer  antes  que  la  frut* 
verde. 


*** 

* 


Sopa 
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Sopa  de  borrajas. 

COcerás  las  borrajas  , y las  picarás  muy 
menudas,  y las  espriiinrás,  que  no  ten- 
gan ningún  genero  de  agua  : y tendrás  i«»rhr 
de  almendras  , sazonada  con  su  azúcar , ni 
mas  ni  menos  que  para  almendrada , y pon- 
la  al  fuego  , y cuécela  andando  á una  mano 
con  un  cucharon  : y quando  la  almendrada 
esté  cocida  , echale  dentro  las  borrajas  pica- 
das , y den  dos  hervores  : luego  tendrás  una 
sopilla  hecha  de  pan  tostado  , y encima  delia 
unos  huevos  frescos  escalfados  : luego  echa 
las  borrajas  por  encima  con  su  leche  de  al- 
mendras, y tomarás  un  poco  de  manteca  fres- 
ca de  vacas , y échasela  por  encima.  Es  muy 
buena  sopa,  y se  puede  dar  á enfermos. 

Otra  manera  de  borfajas. 

COcerás  las  borrajas  , y pícalas  muy  bien, 
y espúmelas  mücho  , y échalas  en  el 
almirez,  y ma jalas  un  poco  con  un  poco  de 
pan  rallado  , y un  poco  de  azúcar  molido  , y 
unas  poquitas  de  especias,  pimienta,  y canela, 
y unas  yemas  de  huevos  crudos.  De  todo  esto 
harás  unas  tortillas,  cada  una  del  tamaño  de 


un 
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un  as  de  oros  , sobre  el  tablero , que  Sean  urí 
poco  delgadas  : luego  tendrás  la  sartén  con 
muy  poca  manteca  de  yacas , y rebozarás  es- 
tas tortillas  de  borrajas  con  yemas  de  hue- 
vos, y frielas  que  estén  bien  tostadillas,  y sír- 
velas sobre  unas  torrijuelas  de  pan,  y su  azú- 
car , canela  , y sumo  de  limón.  Destas  bor- 
rajas cocidas,  y picadas , puedes  hacer  buñue- 
los , poniéndoles  un  poco  de  pan  rallado  , y 
sus  huevos ; son  muy  buenos  , y baratos. 

También  puedes  picar  las  borrajas  coci- 
das y mezclarías  con  huevos  ,'  y pan  rallado, 
y sazónalo  de  sal.,  y unas  poquitas  de  espe- 
cia» , y hacer  una  tortilla  , y si  le  quisiretf 
echar  dulce  podrás. 

Como  se  han  de'  aderazar  algunos  pescados. 

JT'Ratare  un  poco  de  pescados  , aunque  na' 
g me  pienso  detener  mucho  en  ello  , por- 
que los  pescados  , quanto  toca  a cocimientos, 
y frituras , que  son  las  dos  maneras  mas  or- 
dinaria; , casi  van  todo3  por  un  camino.  Una 
coáa_ tienen  los  pescados  frescos,  que  no  quie- 
ren ser  cocidos  en  mucha  cantidad  de  agua, 
sino  muy  poca  , que  sean  como  estofados, 
porque  en  mucha  agua  se  ponen 
desabridos. 


Como 
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Como  se  adereza  el  sollo. 


QUiero  empezar  por  un  sollo  , que  es  el 
pescado  que  tiene  mucha  apariencia 
con  la  carne , mas  que  otro  ninguno. A 
este  sollo  cortarás  la  cabeza  , y sazonarás  un 
cocimiento  de  agua  , sal , vino , y vinagre  , y 
pon'.e  buena  manteca  de  vacas  fresca  , y echa- 
le  de  todas  especias  , y cantidad  de  gengibrc, 
y de  las  yervas  del  jardín  , mejorana  , y huo- 
pillo,  y un  poco  de  hinojo  , y un  poco  de  oré- 
gano : y con  todo  esto  le  cocerás  , y mojarás 
una  sopa  con  él  mismo  caldo  , y sírvela  sobre 
ella  i como  cabeza  de  ternera,  y servirás  oru- 
ga con  ella, porque  es  su  salsa.  Addante  diré 
como  se  ha  de  hacer  la  oruga  J y si  hubieres 
de  cocer  algún  pedazo  del  sollo  , ha  de  ser 
el  cocimiento  como  el  de  Ja  cebeza.  Este 
sollo  tiene  cinco  hileras  de  conchas.  Antes 
que  se  parta  , es  necesario  quitar  todas  estas 
conchas.  Las  puedes  cocer  en  un  cocimien- 
to como  el  de  la  cabeza : y también  las  pue- 
des hacer  un  platillo  , friendo  cebolla  con 
buena  manteca  de  vacas  , y ahogar  allí  las 
conchas  , y luego  echarle  un  poco  de  vino, 
y un  poquito  de  vinagre  , y sazonar  con  to- 
da* especias  , y majar  un  poco  de  verdura, 
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y hacerle  una  salsa  , como  carnero  verde.  Son 
muy  buenos  platillos.  Las  huebas  del  sollo 
se  han  de  perdigar  un  poco  , y luego  cenar- 
las en  adovo  de  ajos , y orégano  , y vinagre, 
agua  , y sal  : luego  sácalos  del  adovo , y Jas 
harinarás  ,,y  las  freirás , y sirvelas  con  unos 
picatostes  , y pimienta  , y naranja  : y si  ha- 
llares criadillas  de  tierra  frielas  también  , y 
sírvelas  rebuéltas  con  las  huevas  , y sus  pica- 
tostes  , y naranja , y pimienta  , que  es  muy 
buen  plato.  Ahora  podrás  hacer  del  sollo  de 
la  manera  que  si  fuera  carne  de  pierna  de 
ternera,  y en  esto  no  había  para  que  detener- 
me , pues  esta  dicho  en  la  carne ,»  con  todo 
eso  diré  dos  , 5 tres  platos.  Cortarás  el  sollo 
en  ruedas , y de  ai  se  irá  haciendo  la  diferen- 
cia de  los  platos. 


L sollo  de  ninguna  manera  es  tan  bue- 


na como  asado  , y acharas  las  ruedas 
del  sollo  en  adovo  , y harás  este  adovo  des- 
ta  manera.  Tomarás  orégano  , sal  , y ajos, 
y lo  majarás  todo  junto  : luego  lo  desatarás 
con  vinagre , y échalo  en  uila  olía  de  bar- 
ro , de  manera  que  esté  bilsn  cubierto  , _y- 
echale  vino  blaaco  que  sepa  bien,  á ello  , y 


Sollo  asado. 


unos 
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tinos  clavos  enteros , y no  eches  otra  especia 
ninguna  , y pruébalo  de  sal  , y que  este'  un 
poco*  agrio  , y mctelo  el  sollo  en  ruedas  en 
el  adovo  , y échale  un  poco  de  aceyte  en- 
cima 'que  sea  bueno,  Este  sollo  se  ha  de  asar 
en  las  parrilla»,  tintándolo  con  acevte  y 
adovo  , ó con  manteca  fresca  : y si  quisieres 
hacer  gigote  del  , podrás  hacer  un  gigote 
tan  blanco  como.de  capón  , y pondrás  en  e'l 
plato  unas  revanadillas  de  pan  muy  delga- 
das  , y asentarás  allí  una  rueda  del  sollo  , y 
al  lado  le  echarás  otra  pieza  picada  en  gigo- 
te que  no  sea  muy  menudo  , y echale  por 
encima  un  poco  del  adovo  , y un  poco  de 
zumo  de  limón.  Si  no  lo  hubieres  de  servir 
en  gigote , tomarás  unos  panecillos  hendidos 
por  medio  , y frielos  en  manteca  , y sirve 
el  sollo  entre  ellos  , como  torreznos  con  sus 
limones  al  lado  , y pimienta  , y sal  por  los 
bordes  del  plato. 

Albondiguillas  de  el  sollo. 


274  ^rte  fe  Cocina . 

na  manteca  de  vacas  , y harás  tus  albondi- 
guillas , y echale  un  poquito  de  verdura  pi- 
cada : luego  quajarás  con  quatro  y amas  de 
huevos  batidas  , can  un  poco  de  vinagre.  Sír- 
velas sobre  révanádillás  dé  pan; 

Pastel  de  sollo . 

Picarás  la  carne  del  sollo  cruda:  luego 
tendrás  una  poca  de  manteca  de  vacas 
en  una  cazuela  al  fuego  , echarás  dentro  la 
carne  picada  , y la  rebolverás  con  un  cucha- 
ron ,liasta  que  se  perdigue , y quede  muy 
granujada  : luego  sacala  del  fuego,  y sazona 
con  todas  especias  , y sal  , y dexalo  enfriar; 
luego  harás  urt  pastel , y lo  cerrarás  ni  mas 
ni  menos  qué  de  carne  : y quando  esté  coci- 
do , lo  cebarás  con  caído  de  garvanzos  , y 
yemas  de  huevos  batidos  , y zurno  dé  limón, 
y vendrá  á salir  un  pastel  que  parecerá  de  pe- 
chuga de  capón.  Y advierte , que  en  estos  pas- 
teles de  pescados , dicen  bien  pasas  de  Corin- 
to  , y algunas  veces  piñones. 

Un  pastel  embote  de  sollo. 

Picarás  el  sollo  , y lo  perdigarás  en  la  ca~ 
zuela,como  está  dicho  para  el  pastel,sal- 
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vo  que  has  de  freír  primero  uu  poco  de  ce- 
bolla muy  menuda  en  la  manteca  : y luego 
perdigar  la  ¿arrie,  que  quede  muy  granijuda, 
sazonada  de  todas  especias,  y sal,  y échale  un 
poquito  de  verdura  picada,  y un  poco  de  agua 
caliente  quanto  se  bañe , y cueza  un  poco , y 
qüajalo  con  unas  yemas  de  huevos  batidas 
con  un  poco  de  zumo  de  limón,  y sírvelo  so- 
bre revanadillás  de  pan,  y asarás  un  poco  deí 
solió  , y lo  harás  revanádas  * y adornarás  el 
pastel  embote  con  él , y otras  veceá  con  tor- 
rijas , y yemas  de  huevos  duras. 

Una  eostrada  de  soljo. 

Picarás  la  carne  , y ]a  perdigarás  con 
buena  manteca  , como  está  dicho  en 
los  pasteles  , y la  sacarás  en  una  pieza  que 
se  enfrie , y sazonarás  con  todas  especias , y 
canela  , y un  poco  de  zumo  de  limón , y uri 
quarteron  de  azúcar  molido , y echale  qua- 
tro  huevos  crudos  muy  bien  batidos  , y ha- 
rás una  masa  fina  que  tenga  un  poco  de  azu-. 
car  , y harás  tu  costrada  , echando  tres  , ó 
quatro  hojas  debaxo  muy  delgadas  , un- 
tando primero  la  tortera : luego  echarás  el 
batido  del  pescado , y cerrarás  la  costrada 
con  otras  dos  hoja*  , y úntalo  con  mantew 

S t ca. 
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ca  , y cuécelo  a fuego  manso.  Suele  ser  tan 
buena  como  la  carne. 

Una  empanada  Inglesa  de  sollo, 

Picarás  el  pescado  asi  crudo  , y después 
de  muy  bien  picado  le  pondrás  hue- 
vos crudos  hasta  quatro  , y sazonarás  con 
todas  especias  , y un  poco  de  agrio , y sal , y 
le  echarás  un  poco  de  manteca  de  vacas  : y 
después  de  mezclado  todo  esto , harás  una 
masa  con  dos  libras  de  harina , y tres  quar- 
terones  de  azúcar  molido  , y cernido  , y un 
quarteron  de  manteca  de  vacas  , antes  ma9 
que  menos  , y ocho  yemas  de  huevos , y 
un  poco  de  sal , y amasala  con  un  poco  de 
vino  : y con  esta  masa  harás  tu  empanada 
Inglesa  , y la  untarás  con  manteca  , y écha- 
le un  poco  de  azúcar  por  encima  : y des- 
pués de  cocida  la  abrirás  por  lo  alto , y la 
cebarás  con  un  poco  de  caldo  de  garvan- 
B°s , y quatro  yemas  de  huevos  batidos  , y 
agrio  de  limón. 

Empanadas  de  sollo. 

T Ornarás  un  pedazo  de  sollo  , y lo  per- 
digarás un  poquito  en  las  parrillas , y 

echa- 
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échalo  en  adovo  de  vino  , y vinagre  , y sal, 
y un  poquito  de  hinojo,  y estése  en  el  dos 
horas  : luego  empánalo  en  masa  blanca  , sa- 
zonando de  pimienta  , y sal  , y un  poco  de 
manteca  de  vacas.  Estas  empanadas  suelen 
salir  un  poco  secas  , porque  el  pescado  no 
tiene  mucha  grasa  , que  por  mejores  tengo 
las  empanadas  de  atún  fresco  , que  estas  , si 
ellas  se  hubiesen  de  comer  en  dia  de  carne 
mechándolas  con  tocino  son  muy  buenas: 
y si  se  matára  el  atún  en  el  tiempo  que  mue- 
re el  sollo , mechándolas  con  el  gordo  del 
atún  , también  son  muy  buenas, 

Arteletes  de  sollo. 

Picarás  un  pedazo  de  carne  de  sollo  : lúe* 
go  freirás  un  poco  de  cebolla  en  man- 
teca cortada  a lo  largo  , y cchale  el  pescado 
picado  encima  , y perdígalo  en  la  sartén  , y 
échale  un  poco  de  yervabuena  ; luego  ba- 
tirás media  docena  de  huevos , y échaselos 
dentro  , y rebuelvelos  sobre  la  lumbre  con 
la  paleta  hasta  que  esté  bien  seco  , y sacalo 
al  tablero,  y pícalo  muy  bien , y echale  otros 
tres , 6 quatro  huevos  crudos  , y sazona  con 
todas  especias  , y zumo  de  limón  : luego  to- 
marás otro  pedazo  de  sollo , y harás  re  vana* 
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dillas  delgadas , y los  batirás  con  la  buetts 
del  cuchillo  , como  cuchületas  de  pechos  de 
gallinas  , y las  rellenarás  con  el  relleno  que 
está  dicho , y las  meterás  en  sus  broquetas  de 
qpatro  en  qpatro  * y asiéntalos  en  una  torte- 
ra  , untándola  primero  con  manteca  de  vacas; 
y después  de  cocidos  , sírvelos  sobre  una  sopa 
dulce.  En  este  plato  no  ha  de  entrar  aceyfe, 
todo  ha  de  ser  con  buena  manteca.  Y adyier- 
te  , que  no  se  dice  mas  de  este  pescado , por 
escusar  prolixidad,  porque  se  puede  hacer  del 
todas  las  cosas  que  se  pueden  hacer  de  carne, 
como  son  pasteles  calientes  de  salsa  negra , y 
empanadillas  dulces , y otros  rellenos  en  las 
torteras  , también  con  salsas  negras  > y con 
salsas  de  membrillos  ; y esto  se  entiende  con 
la  aguja  paladar  , y otros  pescados  grandes,, 
que  no  tienen  espinas  en  la  carne  , y no  tie- 
jien  humo  , que  los  que  tienen  humo , como 
es  el  congrio  , y la  merluza  , y el  cazón  s pe 
todos  estos  no  se  pueden  hacer  estos  platos, 
que  están  dichos  del  sollo  , sino  asados,, y Fri- 
tos , y estofados , y empanados : estos  son  sus 
aderezos  , y en  cazuela  sen  muy  buenos  : y 
por  esto  no  pienso  decir  mucho  de  los  pesca- 
dos. El  sollo  hecho  pedazo; , y en  pastel  con 
buena  marisca  es  bueno. 
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Aguja  paladar. 

ESte  pescado  se  parece  algo  al  sollo  , maí 
no  es  tan  bueno , que  es  mas  blando, 
podrás  hacer  del  lo  mismo  que  esta  dicho 
del  sollo ; aunque , como  digo  , es  pescado 
blando  , y también  salen  las  empanadas  un 
poco  secas : de  ninguna  manera  es  tan  buev 
na  como  asada  , y también  es  buena  en  ca- 
zuela : y no  se  puede  tener  en  adovo  tanto  co- 
pio el  sollo. 

Corno  se  aderezan  las  truchas . 

LAs  truchas  ¡es  el  pescado  del  rio  mas  re- 
galado , y lo  mas  ordinario  es  comer- 
las cocidas  : y si  ellas  estuviesen  acabadas  de 
matar , no  es  menester  para  cocerse  mas  de 
agua  , y sal  , y unas  ramas  de  peregil , y no 
mas  agua  de  quanto  se  cubran  : y si  después 
de  cocidas  las  quisieres  echar  algún  acedo 
por  encima , podrás  , y del  caldo  de  las  tru- 
chas se  pueden  hacer  sopas.  Y si  las  co- 
cieres en  caldo  de  carne  , serán 
mejorés. 


s8o 
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Otro  cocimiento  de  truchas. 

TOmarás  agua  , sal  , y vinagre  , y ramas 
de  peregil,y  quando  cociere  echa  las  tru- 
chas dentro , y al  servir  , échales  mas  vinagre 
por  encima , y pimienta,  y ramas  de  peregil. 

Otro. 

EScamarás  las  truchas  , y las  partirás  por 
medio  , hendidas  de  arriba  abaxo  , que 
se  hienda  también  la  cabeza  , y harásla  peda- 
zos , y ponía  en  una  pieza  , y ecnale  allí  vi- 
nagre que  se  cubra, y echale  vino  : luego  pon- 
drás agua  al  fuego  con  mucha  sal,  y un  poco 
de  cebolla ; y quando  esté  cociendo , echa  las 
truchas  dentro  con  el  vinagre  , y el  vino  , y 
ponle  una  cobertera  encima  del  cazo.Estas  se 
suelen  servir  entre  unos  dobleces  de  servilleta 
á uso  de  Alemania,  mas  los  señores  de  España 
no  las  quieren  sino  enteras,  un  poco  mas  mo- 
derado el  cocimiento  de  sal , y vinagre.  Para 
este  plato  han  de  ser  las  truchas  grandes. 

Truchas  estofadas. 

TOmarás  las  truchas  lavadas , y escama- 
das , y las  partirás , como  está  dicho, 
y asiéntalas  en  una  cazuela  , é cazo , y echa- 
le 
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le  allí  vino  , vinagre  , pimienta  , gengibre, 
nuez  , y una  cebolla  entera  , un  inanogrto  de 
yervas , mejorana  , yervabuena  . y un  pedazo 
de  manteca  de  vacas  fresca  por  derruir  , ó 
manteca  salada  de  Flandes,  y sazónala  de  sal» 
y echa  agua  quanto  se  bañen  no  mas , y pon- 
ió al  fuego  con  su  cobertera  , y estófese  allí, 
y tostarás  revanadas  de  pan  , y sírvelas  sobre 
ellas  , que  vaya  bien  bañado  de  caldo.  Y ad- 
vierte , que  los  mas  de ‘los  pescados  ,ó  todos 
son  buenos  de  esta  manera : y asi  si  dixere  de 
algún  pescado  estofado , se  entiende  que  ha 
de  ser  de  esta  manera  A estos  pescados  esto- 
fados se  les  suelen  echar  muchas  veces  peras, 
i>  membrillos  , o algunas  pasas  de  Corinto. 

Sopa  de  truchas. 

TOmarás  una  trucha  que  sea  grande  , y 
harásla  pedazos  hendida  por  medio,  y 
la  freirás  con  tocino  si  fuere  aia  de  carne  ,y 
sino  con  manteca  de  vacas  : luego  tomarás 
vino  tinto  en  una. sartén  , y un  poco  de  agud, 
y un  poco  de  vinagre  , y echale  azúcar  que 
este  bten  dulce  , y sazona  con  todas  especias, 
y canela  , y un  poco  de  sal ; y pondrás  á co- 
cer esta  pebrada  hasta  que  comience  á to- 
mar punto  con  el  azúcar  , y echa  las  truchas 
dentro  ; luego  harás  una  sopa  con  pan  tosta- 
do, 
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do  , y asienta  las  truchas  encima , y échales 
la  salsa  que  se  moje  bien  la  sopa,  y échale  un 
poco  de  manteca  fresca  por  encima ; ó un  po. 
co  de  grasa  de  tocino  , y dexalas  estofar  un 
poco  , y sírvelas  calientes. 

Cazuela  de  truchas . 

F Reirás  las  truchas  en  buen  eceyte  : luef 
go  picarás  de  todas  verduras , peregil, 
y yervabuena  , y cilantro-  verde  : y majarás 
esta  verdura  en  el  almirez  , tan  molido  co- 
mo para  hacer  salsa  de  peregil  : luego  le 
echarás  un  poco  de  pan  remojado  en'  agua 
fría , y majalo  todo  , y sazona  con  todas  espe- 
cias , y canela  : luego  desátalo  con  un  poco 
de  vinagre , y agua , y echale  dulce  de  buena 
miel , 6 azúcar : de  manera  que  esté  agridul- 
ce , y ponlo  al  fuego  , trayendolo  á una  ma- 
no , hasta  que  cueza  > y echale  un  poco  de 
cebolla  frita  muy  menuda  en  buen  aceyte : 
luego  «sienta  las  truchas  en  una  cazuela  , y 
échales  la  salsa  por  encima  , y cuezan  un  po- 
co con  la  salsa  , y sírvela  caliente. 

Platillo  de  truchas , y berzas . 

TOmarás  una  trucha  que  sea  grande  , y 
la  escamarás  , y la  hendirás  por  me- 
dio de  cabo  á cabo,  y harás  pedazos  de  elh’j 
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y la  freirás  con  tocino  magro  , y gordo  : y 
luego  tendrás  cogollos  de  berzas  , que  esten 
blancos  , y han  de  ser  cocidos  cop  su  sazón: 
y en  acabando  de  freír  la  trucha  , freirás  pi- 
catostos de  pan  blanco  : luego  echarás  los 
cogollos  de  berzas  en  ía  sartén  , y los  freirás 
d«  manera  que  no  se  sequen  , y los  sacarás: 
luego  irás  armando  tu  plato  , pondrás  un  le- 
cho de  picatostes  , luego  otro  de  cogollo  de 
herzas  , y pedazos  de  truchas  , é irás  echan- 
do pimienta  , y naranja  , y antremetjendo 
picatostes, y tocino  magro  entre  inedias  de  las 
berzas,  y truchas.  Sirve  este. plato  caliente.  Es 
plato  de  mucho  gusto.  Si  quisieres  hacer  este 
plato  en  dia  de  pescado, lo  que  havia  de  hacer 
con  tocino , harás  con  buena  manteca  fresca. 

Pastelón  de  truchas. 

EStas  truchas  grande  son  buenas  hechas 
pedazos,  empanadas  con  revanadillas  de 
tociner  magro  en  un  pastelón;  y después  que 
esté  cocido  , hacer  una  salsa  negra,  y echarse- 
la  dentro:ys¡  no  quisieres  hacer  la  salsa  negra, 
harás  una  pebrada,  y será  lo  mismo  :y  si  fue- 
re en  dia  de  pescado , en  lugar  del  tocino  sea 
un  poco  de  buena  manteca  fresca  de  vacas  , y 
cueza  con  la  salsa  un  poquito, y sírvela  calien- 
te. 
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te.Estas  truchas  grandes  , también  son  buenas 
hechas  pedazos , y echadas  en  adovo  de  sollo,' 
y asadas  en  las  parrillas , y servirlas  coa  pi- 
mienta , y naranja , y un  poquito  de  adovo. 

Como  se  adereza  el  atutu 

EL  atún  fresco  es  muy  buen  pescado  , y 
lo  mejor  es  tomar  las  hijadas  , y poner- 
las en  adovo  de  sollo , y asarlas  en  las  parri- 
llas. Es  un  pescado  muy  regalado,  sirviéndolo 
con  su  narai-ja , y pimienta  , y un  poco  del 
adovo  : y tomando  de  la  otra  parte  magra  del 
atún  en  pedazos  , mezclados  con  pedazos  de 
la  hijada  , y empanarles  con  salpimienta , son 
muy  buenas  empanadas. 

Este  pescado  fresco  es. muy  bueno  en  ca- 
zuela , haciendo  pedazos  de  él , y ahogar  un 
poco  de  cebolla  con  buen  aceyte  , y echar 
allí  de  el  atún , los  pedazos  que  te  pareciere 
que  son  menester  , y ahógalos  muy  bien  , y 
sazónalo  con  todas  especias , y sal , y ponles 
uti  poco  de  agua  caliente,  quanto  se  bañen,  y 
échale  un  poco  de  verdura  picada,  y su  agrio, 
y dexalo  cocer  un  poco  tapada  la  cazuela, 
que  sea  medio  estofado. 

Este  pescado  , aunque  después  de  salado 
tiene  un  poco  de  rancio  , que  algunas  per- 

so-  i 
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«onas  no  lo  comen  de  buena  gana.quando  es- 
tá fresco  acabado  de  sacar  del  agua, tiene  buen 
gusto  , y se  pueden  hacer  rpuchas  cosas  dél, 
como  son  pasteles  , costradas  , y pastelones 
de  salsa  negra : y esto  se  ha  de  mezclar  de  el 
atún  de  la  hijada  con  lo  demás , porque  fuera 
de  las  hijadas , no  tiene  genero  de  gordura. 


A.ra  hacer  una  costrada  , picarás  de  la 


carne  magra  del  atún  , y le  pondrás  un 
poco  de  la  hijada  > en  lugar  de  tocino  , en  la 
cantidad  que  te  pareciere , y picándolo  todo 
junto  muy  bien.Tomarás  un  poquito  de  man- 
teca de  vacas  en  un  cacito , 6 en  una  cazuela, 
y quando  este  caliente  pondrás  alli  el  pescado 
picado , y lo  perdigarás  de  manera  que  que- 
de muy  granijudo , como  si  fuera  carne,  y sa- 
zónalo con  todas  especias , y canela  , y zumo 
de  limón  , y ponle  unas  pasas  de  Corinto  , y 
echale  quatro , ó seis  onzas  de  azúcar,  y pon- 
le unos  huevos  crudos  , cosa  de  quatro , y ha- 
rás tu  costrada  con  tres  , 6 quatro  hojas  de- 
baxo  , y dos  encima  , y úntalo  con  manteca, 
y azúcar  raspado  por  encima  , cuécela  , y 
sírvela  caliente.  Y entiéndese,  que  ha  de  ir  sa- 
zonada de  sal. 


Costrada  de  atún. 


Pas - 
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Pastelón  de  atún . 


Ara  hacer  un  pastelón  de  atún  con  salsa 


negra,  has  de  perdigar  el  atún  en  las  par- 
rillas, ó freirlo  un  poco  con  buena  manteca  de 
tacas , porque  salga  el  atún  un  poco  moreno» 
y hacer  tu  pastelón  de  masa  blanca ; y en  es- 
tando cocida  la  masa  haras  la  salsa  negra  co- 
mo está  dicho  cií  los  pastelones  del  javalí.  Y 
advierte  , que  si  la  quisieres  hacer  de  cirue- 
las , es  muy  buena. 

Para  pescados  has  de  tomar  ciruelas  pa» 
sas  , y cocelas  muy  bien , y luego  pasarlas 
por  una  estameña , y servirán  de  harina  que- 
mada, y daran  muy  buen  gusto  de  agrio : lue- 
go lo  sazonarás  ( como  está  dicho  ) de  todas 
especias,  y azúcar  j y ha  de  venir  á quedar  la 
salsa  bien  agridulce.  Si  quisieres  hacer  pla- 
tos con  esta  salsa  de  ciruelas  ¿ picarás  el  pes- 
cado crudo  con  sus  verduras  , y lo  sazonarás 
con  todas  especias  , y le  pondrás  huevos  , y 
armarás  unos  albondigones  grandes , y lar- 
gos ; ó unos  roscones  , ó como  te  pareciere,* 
en  unas  torteras  untadas  con  manteca  de 
vacas  , y pondrásJas  á cocer  con  lumbre  aba- 
xo  , y arriba  : y quahdo  estén  cocidas  poní  es 
la  salsa  de  las  ciruelas , y sírvelas  sobre  reva^ 
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nadas  de  pan  tostado, y échales  la  salsa  por  en- 
cima,y esta  salsa  lia  de  llevar  un  poco  de  vino 

SaiptcoH  dé  atún. 

ESte  atún,  después  de  salado  es  muy  bue- 
no , si  es  de  hijáda  , y gordo,  cocido , y 
hacer  unas  revauadas  de  lo  mas  gordo , y de 
lo  mas  magro  hacer  un  salpicón  con  su  cebo- 
lla , y pondrás  las  revanadas  gordas  por  las 
orillas  del  plato , y el  salpicón  ennsedio;  lue- 
go otras  revenadas  por  encima  , y ruedas  de 
cebolla : y luego  ponles  acey  te  , y vinagre  por 
encima  de  todo. 

Atún  lampreado . 

ESte  atún  es  bueno  lampreado  : cocerás 
el  atún « y luego  le  freirás  un  poco  con 
manteca  de  vacas  , y tomará  un  colorcito  ne- 
gro ; y tendrás  hecha  la  salsá  negra  cort  ha- 
rina quemada  , como  se  hace  para  los  paste- 
lones de  carne , y la  sazonarás  con  vino,  y vi- 
nagre , y con  dulce , y de  todas  especias  * y . 
canela : luego  le  pondrás  el  atún  dentro  ,•  y un 
manogito  de  salvia  , y mejorana  ; y monda- 
rás unas  almendras , y tostarás  , y ponselas 
dentro.' 


Olla 
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Olla  de  atún. 

ES  te  atún  después  de  salado , es  muy  bue- 
no para  hacer  una  olla  , que  tenga  el 
gusto  de  la  olla  podrida  de  carne.  Cocerás  el 
atún  , y luego  lo  freirás  un  poco  á pedazos 
grandes  , y tendrás  caldo  de  garvanzos  , y le 
echarás  cogollos  de  berzas  que  estén  bien  per- 
digadas , y de  todas  las  verduras , y sazonarás 
con:  todas  especias  , y alcaravea  , y freirás  un 
poquito  de  harina  que  quede  muy  blanca  , y 
échasela  dentro, y sirvelo  sobre  una. sopa  blan- 
ca , y servirás  salsa  de  oruga  con  ella. 

Escabeche  de  atún . 

ESte  atún  fresco  en  escaveche  lo  podrás  ha- 
cer lonjas  de  dos  libras, y sazonar  de  sal, 
y lo  asarás , y dexalo  enfriar : y puedes  hacer 
escabeche  con  su  vino  , y vinagre,  especias,  y 
un  poco  de  hinojo,  y asienta  el  atún  en  el 
barril  , cébalo  con  escabeche..,  y tapalo  ; y 
de  esta  manera  podrás  hacer  el  sollo. 

Cazuela  de  lampreada . 

YA  se  sabe , que  la  lamprea  en  cazuela,  b 
empanada  , es  lo  mejor  ; y asi  tomarás 
la  lamprea  después  de  bien  lavada , y quita- 
da 
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dala  hiel , que  la  tiene  en  la  boca.  Y la  cor- 
tarás en  tarazones,  y asiéntala  en  una  cazue- 
la , echando  allí  un  poco  de  cebolla  frita  coa 
buena  manteca  fresca , o un  poco  de  buen 
aceyte  , y un  poco  de  vino  , y un  poquito  de 
vinagre , y sazona  con  todas  especias  , y sal,  y 
echale  un  poco  de  agua  caliente  quanto  se  ba- 
ñe, y cueza  mas  de  media  hora:y  no  será  me- 
nester otra  cosa, que  ella  echará  de  sí  una  sal- 
silla  un  poco  espesa,  porque  la  lamprea  no  ha 
menester  mas  salsa  que  la  que  echare  de  sí:  el 
vino  ha  de  ser  tinto  , si  fuere  posible.  Si  qui- 
sieres hacer  esta  cazuela  dulce  bien  podrás* 
mas  yo  tengo  por  mejor  que  no  le  lleve. 

Empanada  de  lampréa. 

PAra  empanar  esta  lamprea , la  has  de  la. 

var  muy  bien , y ráspale  los  dientes  , y 
abrirla  , y quitarla  todo  lo  que  tiene  dentro, 
y quitarle  la  hid  , que  está  en  la  boca , y un 
nervio  que  tiene  arrimado  al  lomo  por  la 
parte  de  adentro,  y darle -dos,  6 tres  cuchilla- 
dlas por  el  lomo  , y arrollarle.,  y, meterla 
en  un  vaso  de  masa  negra  , y echarle  allí  de. 
»das  especias,  su  sazón  da  sal,  y una  gota  de 
vmo  , y cerrar  tu  pastal , y eila  misma  ha- 
rá su  salsa.  Esta  lamprea  se  come  fria  , y t« 
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empana  en  masa  negra, porque  dure  mas  días, 
porque  si  es  para  comer  luego , bien  se  puede 
empanar  en  masa  blanca. 

Lamprea  asada . 

LA  lamprea  si  es  acabada  de  sacar  del  agua 
la  puedes  limpiar, y espetarla  en  un  asa* 
dor  enroscada,  y ponía  á asar  , y ponía  de- 
baxo  una  pieza  con  un  poco  de  agua , sal,  pi- 
mienta , y nuez , y con  lo  que  destilare  de  la 
lamprea  se  hará  una  salsilla,  y qu anclo  la  lam- 
prea esté  asada,  sacala  en  el  plato , y echa  la 
salsa  por  encima,  y agrio  de  limón,  ó naranja. 

Lamprea  en  cecina ► 

LAs  lamprea»  en  cecina  se  han.  de  echar 
en  remojo , y las  lavarás  muy  bien  , y 
hacerlas  pedazos  , y freír  un  poco  de  cebolla 
cou  buena  manteca  de  vacas , o buen  aceyte, 
y sazónalo  con  todas  especias  , y una  gota  de 
vinagre  , y un  poco  de  vino  tinto,  luego  que- 
marás un  poco  de  harina, y desatala  con  agua, 
y ponsela  de  manera, que  no  sea  mas  de  quan- 
to  se  bañe  , y cueza  poco  á poco  cosa  de  me- 
dia hora:sirvelasobre  revanadas  de  pan  tostado. 

ti  estas  lampreas  les  podrás  echar  azúcar 
alguna  vez  ; añadiendo  algún  poco  de  mas 

agrio. 
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agrio  , para  que  sea  agridulce , porque  de  M. 
ta  manera  sue.e  salir  muy  bueno. 

Xibia  y calamares  , y pulpo. 

EStos  tres  pescados  hay,  que  casi  tienen  un 
natural  , porque  la  xibia  , y el  calamar 
tienen  una  bolsa  de  una  tinta  muy  negra;  esta 
es  menester  quejarla  con  mucho  tiento , par- 
que no  se  rompa , porque  aunque  la  laven  en 
muchas  aguas , nunca  se  le  acabaría  de  quitar 
la  tinta ; y esto»  tres  pescados  , después  que  se 
hayan  limpiado  muy  bien  en  entrando  en  el 
agua  á cocer,  nunca  mas  han  de  salir  del  agua 
caliénte , porque  se  pondrían  muy  duros  v 
muy  crudos.  * J 

Si  quisiere  hacer  una  cazuela  , qUe  es  el 
mejor  aderezo  que  tienen,  en  la  misma  agua 
caliente  los  has  de  limpiar  , porque  son  muy 
blancos.  Después  de  limpios , para  hacerlos 
en  cazuela,  freirás  la  cebolla  en  la  misma  ca- 
zuela , y sacarás  el  pescado  del  «gua  caliente, 
y lo  pondrás  dentro  de  la  cazuela  , ahóga- 
lo allí , y sazónalo  con  sus  especias  , y ver- 
dura , y ponle  agua  caliente  quanto  se  bafie, 
y no  le  pongas  agrio  hasta  que  lo  quieras 
servir  , porque  son  pescados  que  se  encru- 
decen con  mucha  facilidad : y S1  los  aderezan 

T 2 con 
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con  cuydado  , son  muy  tiernos , y blancos.  El 
pulpo  es  un  poco  mas  duro  ; este  se  suele  azo- 
tar , dando  con  él  en  una  piedra , ó golpeán- 
dolo con  un  palo ; las  cazuelas  do  estos  pesca» 
dos  son  buenas  agridulces. 

Como  se  aderezan  los  caracoles. 

Os  caracoles  lo  mas  ordinario  es  ade» 


rezarlos  en  potage.  Tomarás  los  ca- 
racoles , y los  lavarás  en  muchas  aguas  ; lue- 
go los  pondrás  en  una  basija  , que  sea  ancha, 
y tenga  agua,  quanto  se  bañen  bien:  y esta 
pieza  la  pondrás  sobre  la  lumbre ; de  mane- 
ra que  se  vaya  calentando  poco  á poco , y 
ellos  se  irán  saliendo  de  sus  conchas  , y se. 
irán  muriendo  con  todo  el  cuerpo  fuera  do 
ellas  : y estando  muertos  los  sacarás  , y lá- 
valos muy  bien  con  sal , y con  mas  aguas, 
luego  los  pondrás  á cocer  con  agua,y  sal  otros 
dos , ó tres  hervores , porque  se  les  acabe  de 
quitar  la  verdina  que  tienen  , y buelve- 
n.Ios  á sacar , , y ponlos  en  el  colador  que 
se  escurran : luego  freirás  cebolla  con  buen 
aceyte  , y pondrás  allí  los  caracoles , y los 
ahogarás  muy  bien  , y échalos  en  su  olla  , y 
ponles  agua  caliente  , y sal , y cuezan  tres , 6 
quatro  horas : luego  picarás  verduras , y laa 


ma* 
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majarás  con  un  poco  de  pan,como  quien  hace 
carnero  verde  , sazónalo  con  todas  especias, 
con  hinojo,  y con  un  poco  de  tomillo  salsero, 
y lo  desatarás  con  el  caldo  de  los  caracoles:  y 
si  estuviere  algo  ralo  , freirás  un  poquito  de 
harina  , y ponselo  dentro  : y si  quisieres  poner 
algún  poco  de  ajo  bien  podrás  ; y al  tiempo 
de  servirles  podrás  poner  un  poco  de  agrio. 

Caracales  rellenes. 

S Altearás  los  caracoles  , como  está  dicho; 

en  agua  caliente , y luego  los  lavarás  con 
sal , y después  con  muchas  aguas  ; y luego 
ponlos  á cocer  con  agua  , y sal  , hasta  que 
estén  bien  cocidos;  luego  sácalos  de  las  casca- 
ras,y quítales  todo  lo  blando,  que  son  las  tri- 
pas , y vé  guardando  las  conchas  mejores, 
mas  blancas  : después  que  estén  todos  saca- 
dos , freirás  un  poco  de  cebolla  muy  menu- 
da con  buena  manteca  de  vacas , luego  pon 
alli  los  caracoles , que  se  ahoguen  bien  ; 
luego  maja  unas  verduras  con  un  poco  de 
pan  bien  majadas  , y sazona  con  todas  espe- 
cias, y un  poco  de  hinojo,  y esta  salsa  pondrás 
sobre  lós  caracoles  , que  se  están  ahogando 
con  la  cebolla  , de  manera  , que  sea  la  salsa 
corta  , y cueza  con  los  caracoles  un  poco: 

sazo- 
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sazónalo  de  sal,  y zumo  de  limón:  luego  irás 
tomando  las  conchas  .,  y metiendo  dos  , o"tres 
caracoles  en  cada  una , y los  irás  componien- 
do en  la  tortera  por  su  orden  , arrimados 
unos  h otros,  que  queden  llenos  de  la  salsa,  y 
ponles  lumbre  abaxo  , y arriba  , y tuéstense 
un  poco : luego  sácalos,  y asiéntalos  en  el  pla- 
to , arrimando  unos  á otros  sin  revanada  nin- 
guna. Y ponles  de  la  salsa  por  encimar  Y ad- 
vierte , que  á esta  salsa  se  le  puede  poner 
ajos , y comino , si  gustaren  de  él. 

Pastel  de  caracoles. 

Stos  caracoles  podrás  cocer,.,  como  está 


dicho  ; luego  sácalos  de  las  conchas,, 
y quítales  lo  blando  , que  son  las  tripas , y 
ahógalos  con  un  poco  de  manteca  , y sazó- 
nalo con  todas  especias,  y un  poquito  de 
verdura  picada , y un  poco  de  sal } y puedes 
hacer  de  ellos  un  pastel , y podrás  poner  en 
este  pastel  algunas  puntas  de  espárragos  per- 
digadas , o algtmos  riponces , cocidos  primero 
con  agua,  y sal  ; y quajarás  este  pastel  con 
yemas  de  huevos , un  poco  de  caldo  de  gar- 
vanzos , y sujagrio  de  limón  ,6  un  poco  d« 
vinagre.Suelen  ser  muy  buenos  estos  pasteles. 


Come 
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Coro 9 se  guisan  las  criadillas  de  tierra. 

LAs  criadillas  de  tierra  se  guisan  de  mu- 
chas maneras  en  platillos.  Cocerás  las 
criadillas  con  agua, y sal,  y bien  mondadas  de 
las  cascaras;  y luego  las  ahogarás  con  buen 
aceyte , y un  poco  de  cebolla  bien  menuda ; 
luego  les  pondrás  caldo  de  garvanzos , y sa- 
zónalo con  todas  especias , y un  poquito  dé 
azafran  , y un  piquito  de  verdura  muy  pica- 
da , y ponsela  dentro  , y cueza  un  poco  : lo 
razonarás  de  sal : y luego  quajarás  con  unas 
yemas  de  huevos , y zumo  de  limón.,  6 vina- 
gre ; y sírvelas  sobre  revanadillas  , 6 en  una 
cazuela. 

O tro  platillo  de  criadillas  de  tierra. 

COcerás  las  criadillas  con  agua , y sal, 
luego  ahógalas  con  buen  aceyte  , y ce- 
bolla , como  está  dicho  en  las  de  atrás , 
y harás  una  salsa  majando  de  todas  verdu- 
ras , y un  migajon  de  pan  , que  salga  la  sal- 
sa muy  verde  , como  carnero  verde  , y sazo- 
na con  todas  especias  , y un  poquito  de 
cominos , y un  granito  de  ajo , y desátala 
con  caldo  de  garvanzos , o agua  caliente, 

y 
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y un  poquito  de  agrio  de  vinagre , y sazó- 
nalo de  sal ; luego  la  pondrás  sobre  las  criadi- 
llas , y ponías  al  fuego , les  echarás  dentro 
tres , 6 quatro  huevos  crudos , que  se  escalfen 
álli  hasta  que  estén  duros,  y sírvelas  sobre  re- 
vanadillas  las  criadillas , y los  huevos  todo 
junto  , y ponles  por  encima  un  poco  de  agrio 
de  limón , o naranja. 

Cazuela  de  criadillas  de  tierra . 


Stas  criadillas  puedes  aderezar  de  qual- 


quier  de  estas  maneras , que  están  di- 
chas , que  tengan  poco  caldo,  y ponías  en 
una  cazuela  , y quajalas  con  huevos  , y que 
sean  en  cantidad,  y ponles  un  poco  de  pan  ra- 
llado , y mételas  en  un  horno  qué  se  quajen. 
Estas  criadillas  son  buenas  fritas  en  naranja, 
y pimienta  : y si  huviere  algunas  huevas  de  al- 
gún pescado , friansé  también ; y las  servirás 
con  las  criadillas , con  pimienta , y naranja. 

Criadillas  de  tierra  con  huevos  rehueltos. 

LAs  criadillas  de  tierra  podrás  freír, y lue- 
go batir  una  docena  de  huevos , y po- 
nerles.unos  pocos  de  cominos , y sal*y  echar 
estos  huevos  sobre  las  criadillas , y hacer 


hue 
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huevos  rebueltos  : y si  le  quisieres  echar  un 
poco  de  ajo  , podrás  , friendo  primero  los  ajos 
en  la  manteca  , ó azeyte  de  las  criadillas , pa- 
ra que  quede  alli  un  poco  de  gusto.  Y advier- 
te, que  esto  de  ajo  sé  ha  de  echar  con  mucha 
moderación:  y Jo  mejor  es  hacer  primero  freír 
los  ajos,  y luego  freír  las  criadillas,  y echar  los 
ajos  a mal.Otras  muchas  maneras  pudiera  po- 
ner aquí , como  son  tortas  , y rostradas  con  su 
dulce , mas  fuera  de  la3  suertes,  que  van  aquí 
escritas , no  me  contenta  ninguna. 

"Pastel  de  criadillas  de  tierra • 

EStas  criadillas  ahogadas,  como  esta  dicho 
atras  , y sazonadas  con  todas  espedís# 
y sal  , y un  poquito  de  verdura , y metidas 
en  un  pastel ; y en  estando  la  masa  cocida, 
podrás  batir  unas  yemas  de  huevos  , y un 
poco  de  caldo  de  garvanzos , y su  agrio, 
y cebado  el  pastel  suele  salir  muy  bueno; 
y si  echares  la  mitad  de  criadillas,  y la  mitad 
de  ostias  frescas,  seria  muy  buen  pastel.  Em- 
panadas son  también  buenas:  y yá  he  di- 
cho atras , como  se  han  de  hacer  en  empana- 
dillas , ó empanada  Inglesa.  Estas  criadi- 
llas en  platillo  de  muchos  riponces , y qua- 
jadas  con  sus  yemas  de  huevos  , y sumo 
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de.  limón  , es  muy  buen  platillo.  Y advierte, 
que  si  echares  riponces  con  las  criadillas  , y 
las  hostias  frescas  , que  dicen  muy  bien , y es 
un  pastel  muy  regalado. 

Platillo  do  cardo. 

MOndarás  «1  cardo  , y lo  desvenarás  lo 
mas  que  pudieres, y cuécelo  con  agua, 
y sal,  y luego  ahógalo  con  buena  manteca  de 
vacas  , y su  cebolla  menuda,  y que  está  bien 
ahogado  , sazónalo  de  pimienta  , nuez  , y 
gengibre  .,  y echale  un  poco  de  verdura  p¡- 
cada  , y agua  caliente  quanto  se  bañe,  y cueza 
en  cosa  de  barro ; y si  fuere  cobre  , zea  bien 
estañado  : y de  que  esté  el  cardo  bien  cocido, 
echale  un  poco  de  leche  , y cueza  un  poco, 
y quajalo  con  huevos , y si  no  quisiere*  gastar 
huevos  , calienta  un  poco  de  manteca  , y fríe 
en  ella  un  poco  de  harina  de  manera,  que  no 
se  queme,  sino  que  salga  rala  , y blanca  ; y 
quando  ella  hiciere  unas  empollitas , . trastoí- 
nala  con  la  sartén  dentro  del  platillo  ; y yo 
tengo  por  mejor  estos  platillos  quajados  con 
la  harina , que  con  los  huevos  : y quando 
sirvas  el  cardo  , le  podrás  echar  azúcar, y ca- 
nela por  encuna.  Y si  quisieres  Hacer  este 
platillo  sin  leche  , sazónalo  como  está  dicho 

en 


Arte  de  Cocina.  2 99 


en  lo  demás  , y echale  un  poco  de  azafrán , y 
échale  su  dulce  , y,  zumo  de  limón  para  qu* 
salga  agridulce  ; el  agrio  sea  poco. 


Ondarás  el  cardó  , de  manera, que  que- 


de lo  mas  tierno  , aunque  gastes  mas 
cardo , y lo  desvenarás  mucho,  y cuécelo  con 
agua  , y sal , hasta  que  esté  bien  cocido  : lue- 
go ahógalo  con  manteca  de  vacas, sin  ninguna 
cebolla,  y echale  un  poquito  de  agua , y un 
poquito  de  vino  , y el  zumo  de  medio  limón, 
y media  libra  de  azúcar, y sazona  con  pimien- 
ta , nuez  , canela  , y un  poquito  de  verdura 
picada  , y una  migaja  de  sai , y otra  de  aza- 
frán , y cueza  un  poco : luego  batirás  diez  y 
seis  huevos  con  claras,  y échales  dentro  en  el 
cacillo  donde  está  el  cardo  , y echale  por  en- 
cima un  poco  de  pan  rallado  , y pon  el  cacito 
al  fuego  con  un  poco  de  lumbre  abaxo  , y tá- 
palo con  su  cobertera, y ponle  lumbre  encima, 
y quajese  de  manera,  que  no  se  queme, y por 
la  parte  de  arriba  esté  dorado  ; luego  sacalo 
sobre  unas  torrijas  delgadas  , y haz  de  mane- 
ra , que  salga  este  platillo  entero,  como  está 
en  el  cacillo,  la  flor  ácia  arriba , y ponle  por 
encima  un  poco  de  azúcar , y canela. 


Otro  platillo  de  cardo. 


Y 
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Y advierte, que  todos  los  platillos  que  tengo 
dicho , que  se  han  de  cocer  con  manteca  de 
vacas,  ó buen  aceyte , se  entiende  que  en  dia 
de  carne  ha  de  ser  tocino  en  lugar  de  la  man- 
teca , y caldo  de  carne  en  lugar  de  caldo  de 
garvanzos. 

Pastel  de  cardos. 

COcerás  el  cardo  , como  está  dicho  , y 
luego  ahógalo  con  manteca  de  vacas, 
y sazónalo  con  sus  especias ; luego  ponle  un 
poco  de  leche  , y una  poquita  de  verdura, 
y un  poquito  de  sal , y ahogúese  muy  bien,, 
y le  pondrás  mas  leche , quanto  fuere  me- 
nester para  el  pastel , ó pasteles  , y para  cada 
uno  seis  onzas  de  azúcar:  y quando  está  el 
cardo  cocido , sacalo  con  una  espumadera, 
„y  dexalo  enfriar,  y échalo  en  los  pasteles  con 
su  manteca  : y quando  esté  la  masa  cocida, 
batirás  huevos  con  claras  , para  cada  pastel 
quatro , y lo  dexarás  con  la  leche  en  que  se 
sazona  el  caldo, y hincharás  los  pasteles  de  es- 
ta leche  , y quajense  los  pasteles  descubier- 
tos ; quando  esten  quajadds  , les  podrás  po- 
ner las  coberteras  encima : V si  los  quisieses 
servir  abiertos , podrás  perdigar  primero  los 
vasos  de  los  pasteles  : y podrás  echar  leche, 
y ¿1  cardo  con  los  huevos.  Y advierte  , que 

quan* 
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quando  ahogarás  el  cardo  , ha  de  tener 
manteca  en  cantidad  : y si  quisieres  hacer  es- 
ce  pastel  sin  leche  , podras;,  henchir  el  pastel 
de  solo  cardo  , y sazonado  con  especias  , y 
su  verdura,  y su  azúcar  molido : y después  ce- 
barle con  caldo  de  garvanzos  , y yemas  de 
huevos  batidas  ; y en  los  pasteles  que  llevan 
leche  , puedes  ahogar  el  cardo  , y echar  la 
leche  ahquajar. 

Cebollas  rellenas .. 

As  cebollas  cocidas  , y ahogadas  con 


manteca  de  vacas  , sazonadas  de  sal , y 
todas  especias  : y servidas  con  queso  rallado 
por  encima  , son  buenas.  Las  cebollas  relle- 
nas, tomarás  dos,  b tres  cebollas  grandes  para 
un  plato , les  cortarás  el  pezón  , y las  raíces, 
y échalas  á cocer  : y quando  esten  medio  co- 
cidas , sacalas , y mete  el  dedo  por  enmedio, 
y sacarás  el  tallo  de  enmedio  de  la  cebolla : 
y luego,  sacarás  otra  un  poquito  mayor:  luego 
irás  sacando  todas  las  telas  enteras  , de  ma- 
nera, que  cada  una  parezca  una  cebolla  ente- 
ra : luego  pica  las  chicas , y frielas  con  man- 
teca , y un  poco  de  verduras  : luego  echarás 
alli  en  la  sartén  seis  , ü ocho  huevos  batidos, 
y lo  rebelverás  sobre  la  lumbre  , hasta  que 
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esté  bien  seco:  luego  sacalo  al  tablero  , y pí- 
calo muy  bien  , y echale  queso  rallado  , que 
sea  bueno,  de  yerva,que  el  de  quajo  no  se  ha 
de  echar  en  cosa  ninguna  que  íe  haya  de  gui- 
sar si  fuere  posible , y echarás  otro  tanto  pan 
rallado  como  queso , y echale  huevos  crudos, 
hasta  que  el  relleno  esté  un  poco  blando  , y 
echale  un  poco  de  azúcar  , y sazona  con  to- 
das especias  , y canela , y rellena  los  cascos 
de  las  cebollas  , y asiéntalas  en  una  tortera 
untada  con  manteca,  tapala  con  su  cobertera, 
y ponía  al  fuego  con  lumbre  abaxo,  y arriba, 
se  tostarán  un  poco , y se  quajará  el  relleno, 
y harás  una  sopa  dulce  con  azúcar  , y canela, 
y queso  todo  rebuelto,  y se  mojará  con  caldo 
de  garvanzos , y media  docena  de  yemas  de 
huevos , y asienta  las  cebollas  encima  de  la 
sopa  : luego  echale  un  poco  de  manteca  de 
vacas  bien  caliente  por  encima,  y queso  ralla- 
do j pon  esta  sopa  dentro  en  un  horno  , para 
que  se  quaje  , y tome  color  el  queso  rallado, 
que  vó  por  encima. 

Como  se  aderezan  las  carpas. 

LAs  carpas  para  ser  buenas  , han  de  ve- 
nir vivas  a la  cocina  Estas  no  se  han 
de  escamar  , sino  abrirlas  por  un  lado  como 

lechen. 
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Iechou  , y sacarles  las  tripas  , y la  hiel : y si 
.tuvieren  muchas  huevas  , sacalas  , y echa 
estas  carpas  en  vinagre  , que  se  mojen  bien, 
y velas  bol  viendo  , que  se.  mojen  por  todo; 
cabos,  y sé  pondrán  muy  azules  , y pon  el  ca- 
zo al  fuego  con  agua,  sal , y alguna  cebolla, 
y peregil  en  rama : y quando  esté  cociendo, 
echa  las  carpas  , y el  vinagre  todo  junto  en  el 
cazo  en  que  estaba,  y tapa  el  cazo , y quando 
estén  cocidas,  sírvelas  con  vinagre  , ramas  de 
peregil  , y pimienta.  Estas  carpas  han  de  salir, 
muy  azules , porque  parecen  asi  muy  bien. 


Scamarás  las  carpas,  y Iabarás  muy  bien. 


ábrelas  por  la  barriga , y sacarás  las 
tripas , y la  hiel , guarda  las  huevas , el  híga- 
do , y la  sangre  que  -tuvieren  dentro  : luego 
partirás-  estas  carpas  por  medio  , desde  la  cola 
i la  cabeza , y harasla  pedazos  , que  estarán 
corriendo  sangre  , y asiéntalas  en  un  cacillo 
asi  sin  lavar , porque  se  aproveche  la  sangre : 
luego  corta  cantidad  de  cebolla  larga,  y echa- 
la  por  encima  de  los  pedazos  de  la  carpa  asi 
cruda  sin  freír  , sazona  de  sal , y especias', 
y échale  un  poco  *de  vino  tinto  , y vina* 
gre,  que  estén  un  poco  agrias  t y un  poco 


Sopa  de  carpas* 


de 
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de  agua  quanto  se  bañen  , y echa  allí  las  hue- 
bas,  y el  higado : luego  pon  al  fuego  una  sar- 
tén con  manteca  de -vacas , y dexala  calentar 
tanto  , hasta  que  se  queme  , y se  ponga  bien 
negra  ; y asi  caliente  como  está  , la  echarás 
por  encima  de  las  carpas  , y ponías  á cocer  á 
mucha  furia  , hasta  que  se  apure  : y con -solo 
esto  se  hará  .una  salsilla  negra,  y travada,  que 
parecerá  que  se  le  echó  pan  tostado, ó harina 
quemada.  Sirvela  sobre  revanadas  de  pan  tos- 
tado , y échala  con  el  misino  cacito  en  el  pla- 
to , porque  no  se  han  de  rebolver  : si  tuvie- 
res mas  de  un  plato  , procura  que  cada’ plato 
se  haga  de  por  sí,si  fuere  posible.Estas  carpas 
hechas  pedazos  , y fritas  , y asentadas  sobre 
una  sopilla  dé  pan  tostado : y luego  tomar  en 
un  plato  un  poco  de  manteca^ fresca  en  pella, 
un  poco  de  vinagre  bien  aguado  ,y  pimien- 
ta  , gengibre  , y nuez  , y pongase  á calentar 
sobre  brasas  : y quando  la  manteca  esté  derre- 
tida , y la  salsa  está  blanda,  échala  por  encima 
de  las  carpas,  de  manera,  que  ande  bien  baña- 
da la  sopa.  Esta  se  llama  salsa  de  bruguete;  y 
si  cocieses  unos  espárragos,  y luego  freirlos,y 
asentarlos  éntre  las  carpas  , y la  sopa  , suele 
salir  muy  buen  plato.  Si  echases  dulce  á la 
sopa  de  las  carpas , estarán  buenas. 
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Pastel  embote  de  carpas. 


Ornarás  dos  carpas  grandes  , porque  de 


chicas  no  se  puede  hacer  este  plato  , y 
las  desollarás,  y descarnarás  toda  la  carne  que 
pudieres  , dexando  quedar  el  espinazo  , y las 
costillas , y todas  las  espinas  grandes , y pica- 
rás esta  carne  muy  picada:  luego  ahogarás  un 
poco  de  cebolla  muy  menuda  , con  manteca 
de  vacas,  echarás  allí  la  carne  de  las  carpas,y 
la  perdigarás  rebolviendo  con  un  cucharon,  y 
vendrá  á quedar  granijuda  , que  parecerá 
carne  de  pechuga  de  ave  , y sazona  de  todas 
especias  , y un  poquito  de  verdura  picada , y 
sal, y echale  ,un  poco  de  agua  caliente  quanto 
se  bañe, y cueza  un  poco  : y luego  quajalo  con 
yemas  de  huevos  batidas,  y zumo  de  limón, y 
tendrás  las  cabezas  de  las  carpas  cocidas  en  un 
cocimiento  de  agua,  sal,  y vinagre,  y pondrás 
estás  cabezas  en  el  plato,sobre  revanadillas  de 
pan  , y echarás  el  pastel  embote  al  rededor, 
porque  se  eche  de  ver  que  es  de  carpas, que 
en  el  gusto  parecerá  de  carne,  si  la 


manteca  es  buena. 


X ***  X 


v 


Unas 
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y 

Unas  albondiguillas  de  carpas. 


D Escamarás  las  carpas  > como  está  dicho, 
y picarás  la  carne  cruda , y le  pon- 
drás media  docena  de  yemas  de  huevos  , y 
un  poquito  de  pan  rallado  , y sazónalo  con 
pimienta  , nuez  , gengibre  , y sal ; y tendrás 
caldo  sazonado  con  muy  buena  manteca  de 
vacas  , y harás  tus  albondiguillas  quando  las 
quisieres  servir  ; y tendrás  las  cabezas  de 
las  carpas  cocidas  , y asiéntalas  en  el  plato, 
y pon  las  albondiguillas  al  rededor ; y entien- 
do que  son  mejores  que  de  ningún  pescado; 
porque  este  pescado  no  tiene  ningún  genero 
de  humo. 


Como  se  puede  freír , asar  , y cocer  un  pesar 
do  todo  en  un  tiempo  , sin 
partirlo. 


NO  soy  amigo  de  escrivir  platos  fantás- 
ticos , mas  con  todo  eso  quiero  po- 
ner aqui  como  se  puede  cocer,  freir,y  asar  un 
pescado  entero  todo  en  un  tiempo.  Tomaras 
la  carpa  , 6 tenca , ó barbo  , u otro  qualquiera 
pescado , que  sea  un  poco  largo  , y lo  espeta- 
rás en  un  asador , después  de  bien  limpio  , y 
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escamado  , y harás  la  abertura  muy  pequeña: 
y el  asador  ha  de  entrar  por  la  cola  , y ha  de 
salir  por  la  cabeza ; luego  tomarás  unas  sede- 
ñas , ó lino  rastrliado , y le  pondrás  sal  en  un 
pedazo  de  la  cola;  luego  embuelve  aquel  pe- 
dazo con  las  sedeñas , y mójalas  por  encima 
con  aceyte,que  queden  bien  empanadas  ; lue- 
go tomarás  otras  sedeñas  , y las  pondrás  an- 
chas , pon  allí  peregil  en  rama  , y cebolla 
cortada  , y sal  , y embuelve  la  cabeza  hasta 
las  alas  con  aquellas  sedeñas,  de  manera,  que 
las  cebollas  , y el  peregil  queden  arrimadas  á 
la  cabeza  ,.y  moja  estas  sedeñas  con  agua  , y 
harás  un  cocimiento  de  agua,  sal , y vinagre; 
moja  las  sedeñas  muy  bien  , y acomódalas, 
porque  no  es  menester  atarlas  con  ningún  hi- 
lo , que  ellas  se  pegan  muy  bien ; luego  has 
de  poner  este  cocimiento  sobre  un  poco  de 
lumbre  , de  manera  , que  este  cociendo,  y en 
otra  cazuela  un  poco  de  aceyte,que  esté  tam- 
bién muy  caliente  al  lado  del  asador : has  de 
poner  á asar  el  pescado  , y has  de  ir  echando 
de  aquel  cocimiento  por  encima  de  las  sede- 
ñas , que  están  en  la  cabeza  , de  manera,  que 
nunca  se  venga  á secar  , y el  . pedazo  de  en- 
medio ha  de  estar  descubierto , y has.  de  te- 
ner un  poco  de  aceyte  en  otra  basija  con  un 
poco  de  sal , y un  poquito  de  ajo , y una  go- 
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ta  de  agua  ♦ y un  poco  dé  orégano  molido,' 
y una  gota  de  vinagre , y haslo  de  ir  untando 
con  unas  plumas  j y el  tarazón  de  enmedio 
viene  á ser  asado ; la  otra  vasiga  de  la  cola  has 
de  tener  solo  con  aceyte  bien  caliente  ; y de 
quando  en  quando  le  has  de  ir  echando  de 
este  aceyte  caliente  por  encima  de  las  sede- 
ñas de  la  cola ; porque  de  esta  manera  se 
freirá  como  si  se  freiera  en  la  sartén ; y la 
parte  de  la  cabeza  se  cocerá  , como  si  se  co- 
ciera en  un  cazo  , y vendrá  á ¿star  frito.,  co- 
cido , y asado  , todo  en  un  tiempo.  Aho- 
ra sacarás  el  pez  del  asador  en  una  pieza  lla- 
na , ó en  un  plato  grande,  y cortarás  las  sede- 
ñas con  las  tijeras  muy  sutilmente  , porque  no 
se  desaga  la  cabeza , que  lo  otro  bien  tieso 
estará , y después  de  quitadas  todas  las  sede- 
ñas , asiéntalo  en  un  plato  grande,  y quedará 
la  cabeza  tan  naturalmente  cocida  , y azul, 
como  si  se  cociera  en  su  cocimiento,  y lo  de- 
más quedará  asado, y frito.Ahora  pondrás  tres 
salserillas  en  el  plato  con  tres  salsas : á la  par- 
te de  la  cabeza  pondrás  peregil , que  tenga 
yervabuena  , pimienta  , y un  poco  de  acéy- 
te  , y en  la  de  enmedio  pondrás  una  salserilla 
con  una  salsa , al  modo  He  ajopollo  , mezcla- 
do con  un  poquito  del  adovo  con  que  se  asá 
el  pescado,  y en  la  de  la  cola  pondrás  un  po- 
co 
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co  de  escabeche  muy  bien  hecho  ; y con  esto 
será  el  pescado  frito , cocido,  y asado  con  sus 
salsas. 


Como  se  guisan  las  engullas. 

LAs.  enguilas  es  un  pescado  , que  se  tiene 
alguna  sospecha  de  que  no  es  muy  sa- 
no , y asi  siempre  se  acostumbra  echarle  un 
poco  de  ajo, éso  queda  al  alvedrio  del  Oficial, 
6 al  gusto  del  señor ; lo  mas  ordinario  es  co- 
merlas asadas  : y para  esto  es  necesario  ha- 
cerlas trozos  después  de  desolladas  , y abier- 
tas, y échalas  en  adovo  de  agua  , sal  , y oré- 
gano molido , y un  poco  de  vinagre;  y digo 
el  orégano  molido,  porque  á los  adovos  siem- 
pre se  ha  de  moler  el  orégano  con  la  sal  gor- 
da , que  de  otra  manera  no  tomarán  bien  el 
gusto.  Estarán  las  enguilas  en  adovo  un  par 
de  horas  ; luego  las  asarás  en  las  parrillas,  y 
sírvelas  con  un  poco  de  adovo  , zumo  de  li- 
món , y un  poco  de  pimienta.  También  las 
podrás  servir  con  un  poco  de  ajopollo.  Y si 
las  hubieres  de  freír , las  has  de  echar  tam- 
bién en  adovo , como  está  dicho  , y ha  de  ser 
el  adevo  un  poco  mas  fuerte,  porque  después 
no  ha  de  llevar  mas  de  un  poco  de  zumo  de 
naranja  por  encima , y un  poco  de  pimienta. 
Ca- 
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Cazuela  de  engullas. 


LAs  engullas  también  son  buenas  en  ca- 
zuela haciéndolas  trozos, y ahogándolas 
con  buen  aceyte,  y cobolla  menuda  , y luego 
«chale  agua  caliente  quanto  se  bañen, y luego 
majar  un  poco  de  verdura  con  un  migajoncillo 
de  pan,  y échalo  en  la  cazuela , y sazona  con 
Codas  especias  , y su  agrio.  Estas  cazuelas  co- 
men algunos  agridulces , y son  muy  buenas. 


Stas  engullas  son  muy  buenas  empana- 


das,enroscadas  como  lampreas , y dadas 
unos  cortes  por  los  lomos, porque  sueleft  rom- 
per la  masa  del  pasteLA  estas  no  es  menester 
echar  mas  de  sal , y pimienta , y unas  raxitas 
de  un  grano  de  ajo.  Y advierte,  que  para  em- 
panar pescados  no  es  menester  otra  especia 
que  pimienta,  y sal, sino  es  para  las  lampreas; 
o si  quisieres  empanar  algún  pescado  que  no 
tenga  espinas  , y le  quisieras  echar  salsa  ne- 
gra , ü otra  salsa  de  otra  manera : en  tal  caso 
podrás  sazonar  con  todas  especias ; mas  para 
empanadas  secas , no  es  menester  mas  de  sal, 
y pimienta* 


Engullas  de  fon. 


Un 
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Un  barbo  estofado. 
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L barbo  si  es  fresco,  lo  mejor  es  comer- 


lo cocido  ; mas  para  diferenciar  se  hace 
de  otras  maneras  .Escamarás  el  barbo.y  ábre- 
lo , y echa  á mal  las  tripas  , y la  hiel  , y 
guarda  el  hígado  , y las  huevas  , y harás  el- 
pez  pedazos  , y échalo  en  una  olla  , y échale 
un  poco  de  vino  tinto  , un  poco  de  vinagre, 
pimienta  , nuez , sal , y un  poquito  de  agua, 
que  apenas  se  bañe  el  pescado  , y echa  las 
huevas  dentro  , y un  poco  de  cebolla  entera, 
y un  poco  de  manteca  de  vacas  fresca ; lue- 
go pondrás  un  borde  de  masa  en  la  olla  , y 
ponle  encima  una  escudilla  llena  de  agua  que 
se  ajuste  con  la  masa  ? y pon  la  olla  sobre  él 
rescoldo , y cueza  allí  media  hora  , ó mas , y 
hallarás  el  pescado  estofado  con  una  salsilla 
muy  buena , y echa  la  cebolla  fuera , y sirve- 
lo  sobre  revanadas  .tostadas- 


EScamarás  los  barbos  , b carpas , 11  otro 
qualquier  pescado  que  sea  grande,  por- 
que de  ninguno  que  sea  chico  , no  se  hace 
bien  : harás  los  barbos  pedazos , y ahogarás 


Barbos  en  moteta 
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cebolla  en  un  cazo  , y echa  allí  los  pedazos 
de  los  barbos , y les  darás  una  buelta  con  la 
cebolla,  y la  manteca,  y luego  les  echarás  un 
poco  de  vino  , y un  pocó  de  vinagre,  y de  to- 
das especias,  y sal,  y un  manojo  de  yervas  del 
jardín  , y agua  quanto  se  bañen  , y desatarás 
un  poco  de  harina  quemada , y con  todo  este 
recado  lo  pondrás  á Cocer  á mucha  furia  , y 
no  cueza  mas  de  media  hora  , antes  menos 
que  mas : esta  moreta  se  suele  hacer  , como 
está  dicho  , y se  le  añade  azúcar,  y canela  en 
la  misma  salsa , mas  yo  me  atengo  á la  agria. 
Estos  barbos  grandes  son  buenos  cortados  en 
ruedas,  y echados  en  adovo  de  sollo,  y asados 
en  las  parrillas,  y sírvelos  con  un  poquito  del 
adovo , 6 zumo  de  limón , 6 naranja. 

'Besugos  en  escabeche  al  uso  de  Portugal. 


Os  besugos  de  ninguna  manera  son  tan 
H j buenos  como  cocidos  con  pimienta  , y 
naranja  ; con  todo  se  comen  asados  , en  ca- 
zuela , y empanados.  Una  manera  de  escabe- 
char besugos  pondré  aquí , que  quizá  no  la 
habrás  visto.  Has  de  escamar  los  besugos , y 
hacerlos  trozos,  si  no  los  quieres  freír  ente- 
ros, tomarás  el  zumo  de  úna  docena  de  naran- 
jas agria$,que  sean  buenas, y le  echarás  encima 

me- 
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media  azumbre  de  vinagre,  y un  quartiilo  de 
agua,  y un  poco  de  sal  , pimienta  , clavo  , y 
gengibre,  y un  poco  de  azafran ; pon  este  es- 
cabeche en  una  cazuela  de  barro,  ó una  pieza 
de  plata  donde  esté  caliente  , y no  cueza  , y 
ponte  á freír  los  besugos  ; y en  estando  fritos, 
velos  sacando  del  aceyte  : y asi  como  salen  de 
la  sartén  , caygan  en  el  escabeche,  que  se  cu- 
bran todos, y luego  sácalos  presto  en  un  pla- 
to , y tápales  con  otro  , de  manera  ¡que  estén 
bien  ajustados  , y dexalo  estar  ¿si  hasta  que 
tengas  otra  sartenada  frita,  y entonces  desem- 
baraza los  platos  para  echar  los  otros  , y ha- 
rás, otro  tanto  con  ellos  , como  con  los  prime- 
ros.Estos  besugos , si  los  sirves  calientes , con 
un  poco  .del  mismo  escabeche , son  muy  bue- 
nos : y si  los  quisieres  tener  asi  secos,  con  solo 
aquel  poco  que  estubieron  en  el  escabeche, les 
hallarás  tanto  gusto  , como  si  huviera  un  mes 
que  estaban  en  él,  y los  puedes  llevar  muchas 
leguas  en  una  banasta,  o cesta  , entre  unas  pa- 
jas de  centeno,  y está  mucho  mas  tierno,. que 
el  otro  escabeche  ordinario. 

Sardinas  rellenas  de  escabeche. 

TOmarás  sardinas  frescas, o á'lo  menos  que 
sean  frescales  , escámalas  , y quítales 
las  agallas,  que  no  Ies  quede  mas  de  el  testuz: 

lúe- 
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luego  ábrelas  por  medio  hasta  la  .cola  , arri- 
mando el  cuchillo  & la  espina  del  lomo : luego 
saca  la  espina  del  lomo  toda  , dexando  el 
testuz  de  la  cabe 2 a , y velas  quitando  unas 
raspillas  que  tienen  en  las  hijadas , y si  no  sou 
frescas  del  todo,  ponías  asi. abiertas  en  remo- 
jo , lo  que  te  pareciere.  Y advierte  , que  no 
han  de  estar  abiertas  por  el  lomo,  sino  por  la 
ba  rriga ; luego  pondrás  á cocer  para  doce  sar- 
dinas , seis  , ó siete  huevos  duros  , y los  mon- 
darás,y ^ los  pondrás  en  el  almirez  con  clara,  y 
todo,  y majalos  bien,  estén  como  esponja,  que 
no  se  conozca  la  yema  de  la  clara  ; luego 
sazónalo  con  todas  especias , y un  poco  de  ci- 
lantro : y si  quisieres  poner  un  poquito  de 
comino  , podrás  , como  quien  sazona  una 
morcilla  ; echale  un  poco  de  sal , y cosa  de 
dos  , ó tres  huevos  crudos, de  manera  que  no 
esté  muy  blando  el  relleno , é irás  rellenando 
las  sardinas , poniendo  un  poco  de  relleno  en 
la  sardina  á la  larga;luego  cerrarla,  que  buel* 
va  á estar  en  la  misma  forma  de  sardina  , y 
aunque  no  llegue  á juntar  bien  por  la  barri- 
ga , por  el  relleno , no  importa  , porque  no  se 
abrirá ; luego  batirás  otros  tres,  b quatro  hue- 
vos , y rebozarás  estas  sardinas  , y frielas  en 
buen  aceyte  ; y después  que  las  tengas  fritas, 
Juras  un  escabeche  con  vinagre  , agua , espe- 
cias, 
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«ias , azafran  , y dulce  de  miel , o azúcar, y lo 
cocerás,  espúmalo,  y dexalo  enfriar,  y pon  las 
.sardinas  en  una  olla  con  algunas  ruedas  de  li- 
món, y pon  el  escabeche  encima, y las  puedes 
guardar  un  mes,  6 cerca  del : y si  las  quisieres 
embiar  fuera  , podrás  hacer  el  escabeche  de 
los  besugos  h la  Portuguesa  , con  mucho  zu- 
mo de  naranjas  : y quando  se  acabaren  de 
freir,  pásalas  por  el  escabeche, y estófalas  entre 
los  platos,  como  los  besugos ; y asi  se  podrán 
embiar  fuera  en  seco , en  alguna  olla,  ó cesta. 


Como  se  guisan  tas  langostas ♦ 


LAs  langostas  se  comen  cocidas, en  un  co- 
cimiento  de  agua , sal , y pimienta  ; lo 
que  está  dentro  en  la  concha  mayor , dicen, 
que  son  les  sesos.  Esta  concha , después  que 
haya  cocido  la  abrirás  ,y  con  una  cuchanta 
desharás  un  poco  de  aquellos  sesos  , ponerles 
un  poco  de  vino  dentro,  un  poco  de  pimienta, 
v nuez  , un  poquito  de  manteca  fresca  , y 
sumo  de  limón  , y una  migaja  e sa  , pon  o 
sobre  las  parrillas , que  de  un  Herbor.De  esta 
manera  son  de  buen  gusto,  y los  demás  tué- 
tanos se  comen  asi , descamándolos  con 
pimienta , y uaranja. 


JLan- 
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Langosta  rellena. 
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SI  quisieres  rellenar  la  concha  de  la  langos- 
ta,harás  un  relleno  con  los  mismos  sesos, 
y un  poco  de  la  cola  picada,que  es  carne  muy 
blanca.  Freirás  un  poco  de  cebolla  con  un  po- 
co de  manteca  de  vacas, y echarás  alli  la  carne 
picada  de  la  cola,  y los  sesos  ,y  le  darás  una 
buelta  en  la  sartén : luego  echale  huevos  cru- 
dos , y lo»  freirás  hasta  que  estén  secos  , y 
echale  un  poquito  de  yervabuena,  y sacalo  al 
tablero  , y pícalo  toá  j , y echale  un  poquito 
de  pan  rallado, y huevos  crudos  hasta  que  esté 
un  poco  blando , y sazona  con  todas  especias, 
y echale  pasas  de  Corinto,si  las  hubiere.y  un 
poco  de  zumo  de  limón  , e hinche  la  concha 
de  este  relleno,  y ponle  dentro  de  un  hornillo 
sobre  un  poquito  de  masa , porqüé  no  se  tras- 
torne , y ponle  lumbre  debaxo  , y arriba , y se 
quajará : luego  harás  una  sopilla,  y pondrás  la 
concha  rellena  en  medio, y pondrás  al  rededor 
las  piernas  con  sus  conchas, porque  gustan  los 
señores  de  partirlas,  y estas  tendrás  en  su  co- 
cimiento calientes , hasta  que  se  hayan  de 
poner  en  el  plato-:  y también  podrás  poner 
un  poco  de  la  carne  de  la  cola  al  rededor  de 
la  concha , porque  es  carne  muy  blanca,  aun- 
que 
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que  es  muy  poco  dura;  de  la  carne  de  la  cola 
podrás  hacer  pasteles,  y pastel  embote,y  otros 
qualesquier  platillos , como  tengo  dicho  en  el 
sollo  , y en  las  carpas  , y los  tuétanos  de  las 
piernas  pondrás  como  cañas  de  vaca.  De  esta 
carne  de  la  cola  de  las  langostas, se  puede  ha- 
cer manjar  blanco , porque  tiene  hebra  , por 
la  cuenta  del  de  carne. 

Como  te  aderezan  los  cangrejas. 

Os  cangrejos  grandes,  que  algunas  veces 


son  mayores  que  langostas  , también  se 
aderezan,  echándoles  dentro  un  poco  de  vino, 
pimienta , nuez  , y un  poco  de  manteca  fres- 
ca , y zumo  de  limón ; se  pone  sobre  las  par- 
rillas á estofar  : y entiéndese  que  ha  de  estar 
cocido  primero.  Este  cangrejo  se  puede  relle- 
nar como  langosta , y poner  las  piernas  al  re- 
dedor: los  cangrejos,  pequeños  se  han  de  estofar 
vivos  , con  agua  , sal , vino , y un  poquito  de 
▼inagre  , y pimienta  ; y los  señores  gustan  de 
partirlos  con  los  dientes,y  chupar  los  tuétanos. 

Como  se  aderesan  los  ostiones. 

TOmarás  los  ostiones  mayores , y lava  las 
conchas  muy  bien, y ábrelas  con  la  pun- 
ta de  un  cuchillo , porque  son  muy  fuertes 


de 
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de  abrir,  mas  si  metes  la  puntilla  del  cuchillo, 
y llegares  á herir  en  el  ostion,  luego  se  abrir* 
la.  concha  con  mucha  facilidad;  luego  los  des- 
carnarás,y pondrás  en  las  conchas  mas  hondas 
dos,  b tres  ostiones  en  cada  una , y ponlos  so- 
bre las  parrillas : y pondrás  en  cada  uno  un 
poquito  de  manteca  de  vacas  fresca  en  pella, y 
un  poquito  de  salpimienta  , y ellas  se  ahoga- 
rán alli,y  las  bolverás  para  que  se  ahoguen  de 
la  otra  parte,  y les  echarás  encima  un  poco  d$ 
zumo  de  naranja,  6 limón,  y han  de  ir  calien- 
tes á la  mesa  en  las  mismas  conchas.  De  esta 
manera  son  mejores  que  de  otra  ninguna. 

Pastel  de  ostiones. 

E estos  ostiones  frescos  podrás  hacer 


buenos  pasteles , ahogándolos  con  bue- 


na manteca  de  vacasj,  y sazonándolos  con  to- 
das especias  , un  poquito  de  verdura  , y sal , y 
de  que  estén  cocidos  los  pasteles  , cebarlos 
con  huevos  , y agrio.  También  son  buenos 
para  rellenar  pollos  , ó capones , ahogándo- 
los, y sazonándolos  con  todas  especias , y re- 
llenar los  pollos  sin  otra  cosa  ninguna  : y si 
quisieres  hacer  uu  relleno  de  pollos , 6 capo- 
nes de  carne ; después  de  hecho , pondrás  en 
él  ostiones  enteros, porque  estos  de  qualquier 


ma- 
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ñera  que  vayan  han  de  ir  enteros.  En  empa- 
nadas Inglesas  son  muy  buenos,  ahogándolos, 
y sazonándolos  con  todas  especias , y un  poco 
de  verdura : y si  huviere  criadillas  de  tierra 
que  mezclar  con  ellos,  son  muy  buenos.  Estos 
ostiones  fritos  con  naranjas,  y pimienta , tam- 
bién son  buenos. 

Como  se  aderesan  los  mariscos . 

EStos  pescadillos  de  conchas , que  se  lla- 
man markeos,  como  son  los  cangrejos, 
pesebres  , gámbaros  , almejas , y otros  mu- 
chos, todos  son  buenos  cocidos  con  agua,  sal, 
y pimienta  , porque  es  mucho  gusto  descas- 
carlos , y comer  los  tuétanos ; y descascando 
Jos  gámbaros , y langostines  , y los  xnexillo- 
nes , y otros  muchos  que  hay  , son  buenos 
ahogados  con  su  manteca  , y cebolla , y sazo- 
nando con  todas  especias  , y aderezándolos 
en  sU  cazuela,  echarás  su  verdura  picada,  y su 
agrio  de  limón,  y agráz,  sazonándolo  de  sal, 
son  muy  buenas  cazuelas,  y fritos  con  naran- 
ja , y pimienta  son  buenos. 

Ranas. 

EStas  ranas  , ya  se  sabe  que  su  comer  mas 
ordinario  es  ser  fritas  con  naranja, y pi- 
mienta: y también  se  hacen  buenas  albóndi- 
ga- 
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guillas  de  ellas,  quitando  los  huesos , y pican- 
do la  carne  de  las  piernas , porque  no  tienen 
otra, y sazonando  con  todas  especias,  y echar- 
le  un  poquito  de  pan  rallado  , y Je  echarás 
yemas  de  huevos  crudos  , y sazona  de  sal  , y 
tendrás  aparejado  caldo  de  garvanzos  con  bue- 
na manteca  , y harás  tus  albondiguillas  un 
quarto  de  hora  antes  que  las  hayas  de  servir, 
y quajalas  con  sus  yemas  de  huevos , y agrio 
de  limón  También  son  buenas  estas  ranas 
ahogadas  con  buena  manteca  , y cebolla  me- 
nuda , y luego  hacer  una  salsa  , como  car- 
nero verde.. 

Pastel  de  ranas. 

9 

DE  estas  ranas  podrás  hacer  un  pasteólas 
ahogarás  con  un  poco  de  manteca  fres- 
ca, y les  echarás  encima  un  poco  de  agua  ca- 
liente , y un  poquito  de  verdura  , y saj  , y 
dén  un  hervor  j luego  sacalas  con  la  espuma- 
dera , y sazónalas  con  todas  especias  , y sal, 
y mételas  en  el  vaso  con  un  poco  de  manteca 
ce  vacas  : y quando  esté  cocido , batirás  unas ' 
yemas  de  huevos  con  zumo  de  limón  , y pon 
del  caldo  adonde  se  han  perdigado  las  ranas, y 
ce  a tu  pastel , y quajese , y de  esta  misma 
manera  se  han  de  sazonar  para  empanadas 

In- 
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Inglesas  de  ranas  , ahogando  estas  ranas  con 
su  manteca  , y cebolla  ; se  les  puedes  poner 
de  todas  especias  , y un  poquito  de  vino  , y 
un  poco  de  agrio  , y estofarlas. 

Destas  ranas  se  hace  muy  buen  manjar 
blanco  , perdigando  las  ranas  en  agua , q.ue 
den  un  par  de  hervores  , y quitarles  unas  ve- 
nillas negras  que  tienen;  y luego  tomarás 
cantidad  destas  ranas  , como  de  pechuga  , y 
media  de  gallina  , y las  desharás  con  los  de- 
dos muy  blandamente , porque  son  muy  tier- 
nas; y luego  batirlas  con  un  poquito  de  leche 
con  el  cucharon  de  manjar  blanco , y ponerle 
la  harina  del  arroz , por  la  cuenta  del  man- 
jar blanco  de  carne. 

P enteles  de  pies  de  puerco . 

COcerás  los  pies  de  puerco  , y luego  les 
quitarás  los  huesos  grandes  , y los  re- 
bozaras con  huevos , y frianse  , y picarás  un 
poco  de  tocino . gordo , y sazonarás  los  pies 
con  todas  especias , y pondrás  un  poco  del 
tocino  picado  , y asentarás  los  pies  en  el 
pastel  , y pondrás  otro  poco  de  tocino  por 
encima , y cierra  tu  pastel : quando  este  co- 
cido , batirás  quatro  huevos  con  claras  , y le 
Jpbndrás  leche > lo  que  fuere  menester  llenar 

X el 
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el  pastel , y le  pondrás  un  quarteron  de  azú- 
car molido  , y lo  mezclarás  todo  , y cebarás 
el  pastel , dexalo  quajat , y sirveto  asi  calien- 
te: y si  tuvieres  buena  manteca-  fresca  , bien 
la  podrás-  poner’  en  lugar  deí  tocino  picado. 

Cazuela  de  pies  de  puerco . 

EStos  pies  de  puerco  los  podrís  hacer 
en  cazuela  , untándola  con  manteca  de 
vacas , 6 tocino  gordo  picado  , y sazona  los 
pies  con  todas  especias  ; luego  tomarás  qua- 
tro  , ó seis  huevos  , y bátelos  muy  bien  , y 
ponles  leche  , lo  que  fuere  menester  para 
henchir  la  cazuela  , y poníe  quatro  y 6 seis 
onzas  de  azúcar  , y Un  poco  de  canela , y 
asienta  los  pies1  rebozados  en  la  cazuela  y y 
ponle  los  huevos  y la  leche  sobre  los  pies 
de  puerco  ,.  de  manera  que  esté  bien  mezcla- 
do , y échales  su  manteca  fresca  por  encima, 
y metela  en  el  homo  i quaxar.  Y advierte, 
que  en  esta  cazuela  de  pies  de  puerco1 , y en 
el  pastel  atrás  estenio  , podrás  echar  unos 
pocos  de  piñones  majados , y rebtteltos  con 
la  leche  , y los  huevos  le  dán  muy  buen 
gusto  ; y esto  que  digo  de  echarle  quatro  , 6 
seis  onzas  de  azúcar  , se  entiende  para  un 
pastel  mediano  , que  si  fuese  para  un  paste- 
lón 
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Ion  grande  , seria  menester  media  libra.  Esto 
se  queda  ai  alvedno  del  Oficial. 

Cazuela  verde  de  pies  de  puerco. 

COcerás , y rebozarás  los  pies  de  puer- 
co , como  está  dicho  en  los  servicios» 
de  acras , y los  asentarás  en  la  cazuela : luego 
picaras  verdura  , y la  majarás  en  el  almiréz 
con  un  nngajon  de  pan  muy  majado  , como 
para  salsa  de  peregii , y fo  desatarás  con  un 
poco  de  vinagre  , y agua  caliente  ; luego 
freirás  un  poco  de  tocino  en  dados  muy 
menudo  , y un  poco  de  cebolla  , y sazona 
con  todas  especias  , y canela , y echale  cua- 
tro , o seis  onzas  d«  azúcar  , de  manera  que 
este  bien  agridulce  : luego  ponle  á cocer 
trayendolo  á una  mano  con  el  cucharon  , y 
dando  dos  hervores  , échalo  á la  cazuela  , y 
cueza  otro  poco , y sírvela  caliente.  Las  ca- 
zuelas de  pies  de  puerco  , y pasteles  de  le- 
che , que  llevan  leche  de  cabras  , los  podrás 
hacer  con  leche  de  los  pifiones  ; y quando  sa- 
cares la  leche  de  los  piñones  ( s¡  fuere  posi- 
ble ) s acala  con  otra  leche  de  cabras , y si  no 
sea  con  agua ; y en  sacando  la  leche  , aquel 
rugo  que  queda  de  los  piñones  , la  mitad 
ae  ello  tomaras  á echar  con  la  leche  , v los 

X*  híe- 
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huevos  para  quajar  el  pastel , ó cazuela , por- 
que el  orugo  de  los  piñones  , no  es  seque- 
rbn,  como  el  de  las  almendras,  antes  es  muy 
blando  , y dá  muy  buen  gusto  y y con  esto 
quedará  el  pastel  muy  bien  quaxado  , y sa- 
brá á los  piñones* 

Pasteles  de  piñones,  y huevos  me  sidas. 

M Ajarás  una  Lbra  de  piñones  remo- 
jados , é irás  echando  unas  gotas 
de  leche  de  cabras  en  el  almirez  , y quan- 
do  estuvieren  bien  majados  las  piñones , de- 
satarlos con  la  leche  de  cabras  , cosa  de 
inedia  azumbre  : luego  batirás  media  doce- 
na de  huevos  , y lo  mezclarás  todo  , luego  le 
pondrás  cosa  de  seis  onzas  de  azúcar , y una 
migaja  de  sal , luego  harás  gubiletes  de  masa 
llana  un  poco  anchos,  y no  muy  altos,  y per- 
dígalos en  el  horno , poniéndoles  una  miga- 
ja de  manteca  á cada  uno  , y pícalos  con  la 
punta  del  cuchillo  en  el  suelo.,  porque  no 
hagan  empollas  : y estando  tiesos  ponles 
del  batido  , de  manera  que  les  falte  una  pul- 
gada para  hinchirse  : luego  tendrás  decena  y 
inedia  de  Huevos  hilados  , y alguna  caña  de 
vaca  en  trozos  , y con  esto  acabarás  de  hin- 
<fh¡r  los  gubiletes , que  luego  subirá  bati- 
do. 
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9o , y se  mezclará  con  los  huevos , y las  ca- 
ñas pontos  á cocer , que  ellos  subirán  una 
pulgada  cada  uno  por  encima  del  borde  , y 
no  bolverán  á baxar. 

Es  un  plato  , que  parece  muy  bien : y si 
quisieres  esprimir  la  leche  de  los  piñones  , y 
quitarle  la  mitad  del  orugo  de  los  piñones, 
bien  podrás,  que  con  el  demás  recado  quaja» 
rá  muy  bien : y con  este  recado  harás  ocho  i 
diez  pasteles  de  los  que  tengo  dicho  .atrás : p •• 
recen  muy  bien  en  las  meriendas.  &ora  quiero 
tratar  un  poco  de  algunas  maneras  de  huevón 

Huevos  hilados . 

Arás  almivar  de  úna  libra  de  azúcar y 


tomarás  dos  docenas  de  yernas  de 
huevos' , y los  batirás  muy  bien  ; y luego 
los  echarás  en  una  punta  de  estameña,  6 ser- 
villeta , y los  apretarás  , y colarán  todos  , y 
quedarán  en  la  servilleta  las  telillas  de  los 
huevos,  y las  galladuras ; y luego  tomarás  una 
cucharita  que  no  tenga  mas  de  un \ agujero, 
y pondrás  el  azúcar  sobre  buena  lumbre , 
que  alce  el  hervor  , y echarás  de  las  yemas 
batidas  en  la  cucharita  , é irás  echando  sobre 
el  azúcar  , andando  al  rededor  siempre  por 
encima  del  hervor  del  azúcar,  porque  no  se 


pe-  v 
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pegue  la  una  hebra  con  la  otra  , y que  sal- 
ga muy  delgado  , y harás  una  madexilla  que 
parezca  seda  , y harás  tres  , ó quatro  de 
ellas:  y luego  tomarás  unas  revanadillas  de 
pan  , y armarás  un  plato  , y si  sobrare  algún 
almivar  , lo  echarás  por  encima  , porque  se 
mojen  las  revanadas  , y si  no  tuvieres  cucha- 
rita  de  agujero  , con  un  cascaron  de  hue- 
vo lo  podrás  hacer  , y sino  con  un  puche- 
rito  chiquito  , agujerado  por  el  suelo  , se 
hace  muy  bien.  Y si  alguno  dixere  , que  sin 
tantas  diligencias  los  podrás  hacer  , bien  lo 
creo  ; mas  como  los  que  yo  hago  no  los  ha- 
rá, si  no  lo  hace  de  esta  manera.  Si  tuvie- 
res muchos  platos  de  huevos  hilados  , que 
hacer  > claro  está  que  no  los  estarían  hacien- 
do con  un  cascaron  de  huevo  , sino  que  to- 
marás una  cuchara  espumadera  , y otra  cer- 
rada , y seis  , ü ocho  libras  de  azúcar  en  al- 
mivar : y asi , quaodo  estuviere  en  punto  lo 
pondrás  sobre  unas  trevedes  que  tengan 
buena  lumbre  ,*é  irás  echando  con  la  cu- 
chara cerrada  sobre  la  espumadera  , y tra- 
yendolo  por  el  hervor  del  azúcar  al  rede- 
dor apriesa , se  harán  muy  buenos  huevos 
hilados ; mas  con  todo  eso  serán  como  hi- 
lo , 6 seda.  Para  armar  estos  platos  de  hue- 
vos hilados , para  que  levanten,  y se  pue- 
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dan  deshilar  , harás  unas  ojuelas  muy  delga* 
das  , y armarás  el  plato  sobre  ellas  , 6 harás 
una  madej  t muy  grande , que  vayan  en  ella 
todos  los  huevos  que  tocan  k un  plato,y  asién- 
talos sobre  las  ojuelas  , enmedio  pondrás  al- 
gunas guindas  conservas  , y algunas  .cerme- 
ñas , u otras  conservillas  menudas. 

Otra  plato  de  huevos  hilados . 

HArás  huevos  hilados , de  la  manera  que 
está  dicho  atrás, y harás  unas  parrillas 
de  pasta  de  masapan  , y la;  cocerás  sobre  un 
pliego  de  papel  polvoreado  de  harina  : han- 
se  de  cocer  estas  parrillas  al  horno  , y pon 
los  pies  ásia  arriba y asiéntalas  sobre  los 
huevos  hilados  , y sacarás  las  hebras  de  los 
huevos  porentre  de  las  varillas  de  las  parri- 
llas., parecerán  llamas  de  fuego,  y del  maza- 
pán que  te  sobró  , á la  mitad  dél , le  .echarás 
unos  polvos  de  sándalo , que  es  un  palo  de 
la  India  escofinado  , que  se  halla  en  las  boti- 
cas , y pondráse  colorado.  Luego  harás  dos 
rollitos  de  masapaii  blancos  , y otros  dos  de 
colorado  , y pon  uno  blanco  debaxo  , y otro 
colorado  encima  $ luego  .otro  blanco  , lue- 
go otro  colorado  : luego  los  apartarás  un  po- 
co , que  no  se  peguen  unos  con  otros,  y que-1 
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den  de  ancho  de  dedo  y medio  , y cortarás 
destos  rollitos  al  través,  y saldrán  anos  torrez- 
nillos,  6 cosas  que  lo  parezcan,  y estos  coce- 
rás , como  cociste  las  parrillas  : luego  asién- 
talos sobre  las  mismas  parrillas , y parecerá 
tocino  que  se  está  asando  : luego  toma  unas 
revanadas  de  pan  ■'tostadas  , y remojadas  en 
vino  , y conservadas  en  azúcar  de  las  que 
están  escritas  atrás  , y compondrás  el  plato  á 
la  redonda  , y parecerán  revanadillas  de  dia- 
citron.  Este  plato  parece  muy  bien  , porque 
todo  lo  que'  lleva  es  otra  cosa  de  lo  que  sig- 
nifica. Y si  otro  dia  quisieres  adornar  algún 
plato  con  unos  huevos  cocidos  duros , que 
no  sean  huevos , sacarás  leche  de  almendras, 
y echale  su  azúcar  , y cuécela  como  almen- 
drada , y toma  un  poco  de  colapege  derreti- 
da , y échala  dentro  en  la  almendrada  : lue- 
go tomarás  unos  cascarones  de  huevos  muy 
limpios  , y asiéntalos  sobre  un  poco  de 
sal  , y les  tendrás  hecho  un  agugero , que 
sea  pequeño  , por  donde  habrás  sacado  lo 
que  tiene  el  huevo  dentro  , tan  ancho  coc- 
ino una  avellana  mondada  , é hínchelo  des- 
ta  almendrada  , y dexalo  quajar  : luego  to- 
marás pelotillas  de  mazapan , que  tengan  un 
poco  de  azafrán  , y una  yema  de  huevos  , y 
hase  de  cocer  en  un  cacillo  ; y luego  hacer 
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las  pelotillas  , y mételas  en  los  cascarones, 
que  vengan  á quedar  en  medio  del  huevo 
luego  derrite  la  almendrada  , de  manera  que 
no  esté  caliente  , ni  tibia  , no  mas  de  quanto 
no  esté  quajada , y luego  acaba  de  hinchir  los 
cascarones  , y dexalos  helar  , y despues  de  he- 
lados les  podrás  quitar  las  cascaras ; y aunque 
los  tenga  una  persona  en  la  mano  , si  no  los 
prueba,  es  imposible  conocer  que  no  son  hue- 
vos ; y si  los  prueba  es  una  almendrada  muy 
buena.  Esios  son  para  adornar  algunos  platos, 
y para  hacer  burla. Advierte,  que  quando  echa- 
res la  yema  del  huevo  al  mazapan , se  le 
ha  de  dar  una  vueltecilla  paraque  se. cueza  la 
yema;  y luego  sacarlo  asi  caliente , y hacer 
las  pelotillas : el  punto  del  almivar  ha  de  ser 
mojando  el  dedo , y que  haga  un  hilo. 

Plato  de  huevos  mexidos. 

PAra  hacer  un  plato  de  huevos  mexidos, 
harás  almivar  de  una  libra  de  azúcar,  y 
batirás  veinte, y quatro  yemas  de  .huevos  , y 
pondrás  el  azúcar  donde  cueza  muy  aprie- 
sa ; luego  echarás  todos  los  huevos  juntos 
sobre  el  almivar  ; de  manera  que  suba  el  al- 
mivar por  encima  de  todos  los  hnevos  , y 
asi  irás  haciendo  el  bollito  de  los  huevos 

me- 
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mexidos  j y si  los  quieres  servir  juntos  con  el 
mismo  cacito , lo  podrás  echar  sobre  el  plan- 
to poniendo  debaxo  unas  ojudas  , 6 unas 
rebana dj  las  de  pan.,  y sino  sírvelo  en  pepitas» 
adornando  el  pisto  con  algunas  conservas. 

Huevos  esponjados. 

T -Ornarás  media  libra  de  miel y otra 
media  de  manteca  de  vacas  , y ponlo 
Codo  en  un  cacito  al  fuego : entre  tanto  bati- 
rás docena  y media  de  huevos  con  claras  ; y 
quando  esté  cociando  la  miel , y manteca, 
echa  los  huevos  dentro  , y ponles  una  co- 
bertera encima  con  un  poco  de  lumbre  , y 
se  quajará  que  parezcan  huevos  mexidos , y 
sírvelos  sobre  revanadíllas  He  pan.  Estos 
huevos  mas  son  para  frayles , y gente  ordi- 
naria , que  para  señora,  que  con  ocho  ma- 
ravedís de  miel  , y un  poquito  de  manteca, 
podrá  hacer  una  moza  seis  , ú -ocho  huevos : 
y con  esto  contentará  1 su  amo.  A.  estos 
huevos  se  les  suele  echar  un  poquito  de 
azúcar , y canela  por  encima.  Estos  mismos 
huevos  podrás  hacer  rebueltos  , echando  > 
la  miel  , y ja  manteca  en  un  cazo  , ó en  una 
cazuela  , y batir  los  huevos  , mezclados 
con  un  poco  de  pan  rallado  , y échales  so- 
bre 
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hre  la  miel , y la  manteca  , y rebueltos  coa 
ton  cucharon, y se  vendrán  á hacer  unos  huevos 
rebueltos  muy  buenos, y sírvelos  sobre  revana- 
dillas  de  pan,  y acucar , y ¡canela  por  encima. 

Huevos  de  alforja . 

HArás  dos  docenas  de  huevos  hilados, 
como  está  dicho  en  los  de  atrás,  y 
ha  de  estár  el  azúcar  bien  subido  de  punto 
que  haga  hilo : y después  que  estos  huevos 
estén  hechos  , harás  cinco  , b seis  partes 
de  ellos  , y harás  de  cada  parte  un  bollito  un 
poco  iarguillo  á manera  de  mestachon  , y 
los  apretarás  muy  bien,  y de  esta  manera  ha- 
rás los  demás , y pondráslos  sobre  el  tablero 
á que  se  enxuguen  ; luego  los  pondrás  sobre 
la  hoja  del  horno  , sobre  un  papel  polvorea- 
do de  harina , y mételos  en  el  horno  a fuego 
manso , y dexalos  tomar  una  colorcilla  do* 
rada  , que  parezcan  panecillos  vizcochados; 
y de  esta  manera  pueden  ir  en  caxas  adonde 
quisieren.  A estos  huevos  se  les  suele  echar 
en  el:  álmivar  agua  de  azar  , ó algún  otro 
olor.  Otros  se  hacen  batiendo  las  yemas  de 
huevos  , y echando  un  poco  de  almivar  en 
una  tortera  ancha  : luego  echar  las  yemas  de 
huevos , de  manera  que  • st  estiendan  por  to- 
da 
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da  la  tortera  , y que  tengan  de  grueso  medid 
dedo,  cubre  la  tortera, y echale  lumbre  aba-» 
xo , y arriba  , y se  quajará,  y luego  la  sacará* 
y harás  unas  tiras  de  ancho  de  dos  dedos, y la* 
cortarás  que  queden  como  tabletas,  y dexala* 
enxugar  , y ponías  sobre  la  hoja  de  el  homo 
sobre  unas  cahitas,  y le  darás  un  poco  de  fue- 
go que  se  sequen  bien : luego  las  vidriarás 
con  un  poco  de  azúcar  , 6 les  darás  un  baño 
blanco.  Este  baño  , y vidriado  hallarás  escri- 
to donde  se  trata  de  vizcochos. 

Huevos  con  cominos. 

POndrás  una  olla  con  un  poco  de  agua» 
sal , y un  poco  de  verdura  picada : pe- 
regil , y yervabuena  , y echale  un  poco  de 
buena  manteca  de  vacas  fresca , o buen  acey- 
te  , y sazonarás  con  todas  especias  , y unos 
pocos  de  cominos  , y un  jgrano  de  ajo  , y 
batirás  otra  tanta  cantidad  de  huevos  , como 
hay  de  agua  , y bátelos  bien.,  y échalos  den- 
tro en  la  olla , ó en  una  cazuela  de  barro  que 
esté  el  agua  cociendo  , y velo  rebolviendo 
con  un  cucharon  hasta  que  estén  los  huevos 
quajados  que  parezcan  huevos  rebueltos  , y 
pondrás  en  el  plato  revanadillas  de  pan  , y 
sírvelos  encima»  Estos  huevos  de  cominos, 

los 
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los  -podrás  hacer  batiendo  los  huevos  con  unos 
pocos  de  cominos  , y sal , y pondrás  la  sartén 
al  fuego  , con  un  poco  de  buena  manteca  , ó 
aceyte , y quando  esté  bien  caliente,  freirás 
en  ellados , <5  tres  granos  de  ajo , y saca  los 
ajos,  y echa  los  huevos  , y rebuelvelos  con  un 
cucharon  hasta  que  estén  enjutos  , y sírvelos 
cobre  unos  picatostes.  Estos  huevos  con  comí* 
nos  son  buenos  con  sesos  de  temerá , ó de 
carnero , cociendo  primero  los  sesos ; y luego 
freirlos  ,y  tener  los  huevos  batidos  con  sal,,  y 
cominos  , y echar  los  sesos  dentro  : y luego 
tomar  un  poco  de  manteca  limpia  , y calen- 
tarla , y freír  los  ajos  en  ella  , luego  echar  los 
ajos  á-  mal,  y echar  los  huevos  en  la  sartén  , y 
rebuelvelos  con  un  cucharon , hasta  que  estén 
cecos  todos  estos  huevos  con  cominos.  Si  tu 
eeñor  no  fuere  amigo  de  ajos , no  será  mucha 
falta  no  llevarlos. 

Capirotada  de,  huevos. 

HArás  torrijas  con  manteca  de  vacas  , y 
huevos  estrellados  duros  , y tendrás 
queso  rallado  , cosa  de  una  libra , luego  ha- 
rás una  zurciga  majando  un  poco , de  queso, 
y un  grano  de  ajo  , y echarás  allí  media  do- 
cena de  huevos  crudos  , y lo  desatarás  con 

cal- 
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caldo  de  garvanzos , ó agua  tibia  , y Sazo- 
naras  con  pimienta  , gengibre  , y nuez  , y 
azafran  , y ie  echarás  un  poco  de  manteca 
de  vacas  , y ponlo  á cocer  trayendolo  á una 
mano , porque  no  se  corte  , y armarás  tu  so- 
pa con  las  torrijas  , y los  huevos  estrellados, 
é iras  echando  queso  rallado  entre  lecho  y 
lecho,  y las  torryas  han  de  ir  de  esquinas,  y 
luego  le  echaras  la  zurciga  por  encima , y 
dos  partes  de  huevos  estrellados  blandos, y su 
queso  rallado  por  encima,  y Un  poco  de  man- 
teca muy  caliente , y ponlo  á quajar  en  un 
horno.  ^ 


Otr-a  capirotada  de  huevos  rellenos r. 

COceras  una  docena  de  huevos  duros , y 
luego  bs  partirás  por  medio , y sacarás 
las  yemas ; y estas  yemas , y un  poco  dé 
queso  rallado , y un  poco  de  pan  rallado  , pi- 
cado todo  ; luego  le  echarás  yemas  de  hue- 
vos crudas , hasta  que  esté  blando  el  relleno, 
y sazona  con  todas  especias , y sal ; y buelve- 
a henchir  los  huecos  donde  salieron  las  ye- 
roas  > y todo  lo  que  pudiere  caber  en' el  me- 
dio huevo ; luego  batirás  quatro  huevos  , y 
rebózalos , y fríelos , luego  majar  piñones, 
y queso , y un  grano  de  ajo, , y seis  yemas  da 

hue- 
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huevos  , y desátalo  con  caldo  de  garvanzos» 
y sazónalo  cotí  todas  especias  , y cuece  la 
zurciga  ; luego  tendrás  torrijas  hechas , y ar- 
marás la  sopa  con  ellas  , y los  huevos  relle- 
nos^ queso  rallado  , luego  echar  la  zurci- 
ga por  encima  , su  queso  , y*  manteca  bien 
caliente ; luego  metela  en  el  horno  á quajar. 
Esta  sopa  de  huevos  relíenos  podrás  hacer, 
echando  en  el  relleno  unos  pocos  de  piñones 
majados  * un  poco  de  azúcar , y todo  el  de- 
más1 recado  , salvo  ajos  , que  no  han  de  eh- 
trar  aquí : y para  hacerla  zurciga  majarás 
piñones  , y sacarás  leche  de  ellos  con  un  po- 
co de  agua  tibia  ; luego  echarás  media  doce- 
na de  huevos  los  tres  con  claras , y harás  tu 
zurciga  con  dulce  de  azúcar  , y armarás  la 
sopa  con  torrijas  , y huevos  rellenos  , y en 
lugar  de  queso  azúcar  , y canela  , rebudio 
con  un  poquito  de  ¿queso  rallado  , que  sea 
muy  bueno  : y luego  que  tengas  la  zurciga 
cocida  , échasela  á la  sopa  , como  está  di- 
cho en  las  de  atrás  , y échala  su  manteca 
muy  caliente  por  encima  , y ponía  á quajar 
en  el  horno.  Y advierte  , que  los  piñones  ma- 
jados han  de  ir  embueltos  con  la  leche* 
y saldrá  espesa  , que  es  lo  que 
se  pretende. 


Otras 
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Otros  huevos  rellenos. 

EStos  huevos  rellenos  podrás  hacer,,  sa- 
cando las  yemas , partiéndolos  por  me- 
dio , y picarlos  con  un  poco  de  verdura  , y un 
poco  de  pan  rallado  , y sazonar  con  todas  es- 
pecias , canela , y un  poco  de  azúcar,  y écha- 
le huevos  crudos  (juanto  este  un  jpoco  blando 
el  relleno:  luego  rellena  los  huevos,  rebo-  ' 
zalós , y frielos  , y luego  sírvelos  sobre  torri- 
jas , con  azúcar  , canela  , y zumo  de  limón. 
Estos  no  han  de  llevar  queso,  leche , ni  piño- 
nes. 

Huevos  crecidos . 

TOmarás  doce]  huevos , é irás  quitando-; 

les  las  claras  , dexando  las  yemas  en 
los  medios  cascarones  , estas*  claras  batirás 
con  otros  quatro  huevos , y un  poco  de  ver- 
dura picada,  especias  , y sal  , y un  poco 
4e  pan  rallado , y pondrás  una  sartén  al  fue- 
go con  manteca  : y quando  esté  caliente* 
echa  las  yemnas  dentro  , asi  enteras , y frían- 
se  r luego  sacalas.  , rebózalas  con  las  claras, 
tómalas  á echar  en  la  sartén , y frielas  : lue- 
go sacalas  , y tórnalas  h rebozar  con  mas 
claras : y de  esta  manera  irás  haciendo  , .hasta 
que  se  acaben  las  claras , y vendrán  a que- 
dar 
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dar  los  huevos  muy  grandes  : luego  h^ás 
unas  torrijas  , y una  sopa  con  ellas , y los 
huevos  , entremetiendo  uno  con  otro  , y to- 
marás caldo  de  garranzos ,’  sazonando  con 
especias , y un  poco  de  agrió  , y su  manteca 
de  vacas  , y media  docena  de  yemas  de  hue- 
vos^, y desátalos  con  el  caldo , e>  brodete.  Y 
advierte , que  esta  sopa  ha  de  llevar  azúcar,  y 
canela  entre  los  huevos  , y torrijas. 

Huevos  en  escudilla. 

TOmarás  medio  quartlllo  de  agua  ciar*. 

ponía  á cocer  con  solo  sal , que  e-té 
un  poco  mas  salada  del  ordinario-:  bati- 
rás seis,  ú ocho  huevos,  los  pondrás  en  la 
cazuela  donde  está  el  agua  cociendo  , y re- 
buelvelos  con  un  cucharon  muy  bien  ; hasta 
que  se  vayan  quajando  , y harás  huevos  re- 
butiros, <lc  manera  que  no  esten  muy  quaia- 
dos  , y sírvelos  asi  en  su  cazuela  , si  es  nue- 
.va  , sino  en  un  platillo  sobre  unas  revanadi- 
llas.  Y si  no  quisieres  hacer  inas  de  qua- 
tro  , se  podrán,  hacer  en  una  es- 
cudilla de  plata. 

X ***  X 


Y 
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Huevos  rebueltos * 

TOrnarás  seis  onzas  de  azúcar  , y lo  pon- 
drás en  medio  quarfíllo  de  agua  en  un 
cacito  , y le  pondrás  la  quarta  parte  de  vino, 
y ponlo  al  fuego  : y quando  cociere , échale 
doce  huevos  batidos  , y rebuelvelos  con  un 
cucharon  hasta  que  se  quajen  , y vengan  co- 
mo huevos  rebueltos  , de  manera  que  no  es- 
tén muy  quajados  , sírvelos  sobre  unas  reva- 
nadillas  de  pan,  y ponles  un  poco  de  azúcar, 
y canela  por  encima 

Estos  huevos  son  hítenos  , porque  no  lle- 
van manteca,  ni  aceyte , y se  pueden  hacer 
en  una  escudilla  de  plata  quatro  huevos , con 
dos  onzas  de  azúcar  , y una.  gota  de  vino.  Es- 
tos huevos  se  llaman  por  otra  parte  los  hue- 
vos de  Tolosa.  • 

Huevos  ar reliados* 

TOmarás  un  quarteron  de  almendras  , y 
otro  de  azúcar  , y harás  pasta  de  ma- 
zapan  , y de  esta  pasta  harás  unos  rollitos 
delgados , y de  una  ochava  de  largo  : luego 
harás  seis  huevos  , ü oúho  en  tortillas  muy 
delgadas  , que  no  lleve  cada  tortilla  mas  de 

un 
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un  huevo  , y que  tome  toda  la  sartén  ; y 
embolverás  un  rolliro  de  la  pasta  en  cada 
tortilla,  y harás  dell^  una  rosquilla  , y la 
travarás  con  un  palillo  de  orégano  : luego 
batirás  media  docena  de  huevos  , y reboza- 
ras estas  rosquillas , y frielas  en  manteca  de 
vacas,  y quítales  los  palillos  , y sírvelas  con 
miel  , azúcar  , y canela  por  encima.  Estos 
huevos  arrollados  , se  pueden  hacer  de  pas- 
ta de  mazapan , echando  sobre  las  tortillas 
azúcar,  y canela,  las  arrollarás  , [rebozarás, 
y freirás  , y sírvelas  con  su  tnief,  azúcar , 
y canela  por  encima. 

Tortillas  de  agua. 

BAtirás  quatro  huevos  muy  bien  batidos 
con  su  sal : luego  pon  la  sartén  .al  fuego 
con.  aceyte  , ó manteca  , que  para  éstas  no 
Importa  que  sea  bueno  , 6 malo  el  aceyte, 
porque  no  ha  de  llevar  ninguno  ; en  estan- 
do caliente  el  aceyte  en  la  sartén  , vacíalo  , y 
echale  presto  unas  gotas  de  agua  en  la  sar- 
tén , y tórnalo  á bolver  cara  abasto  , que  se 
cayga  también  el  agua  : luego  echa  los  hue- 
vos de  presto  , y rcbuelvelos  con  un  cucha- 
ron , como  quien  hace  huevos  rebueltos  : y 
guando  se  vayan  qnajando  , arrollarlos  al 

Y 2 me- 
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medio  de  la  sartén , recogiéndolos , que  ven- 
ga á quedar  redonda  la  tortilla , y gorda  h 
modo  de  un  panecillo  , y luego  buelvela 
con  la  punta  del  cucharon  : y desta  manera 
harás  quantas  quisieres.  Y advierte  , que  es- 
tas tortillas  han  de  llevar  un  poco  de  mas 
sal  que  las  otras,  y han  de  quedar  tiernas  per 
d«  dentro:  y quando  se  hacen,  ha  de  andar  la 
sartén  bien  caliente  : y quando  se  echare, *el 
agua  , no  han  de  ser  mas  de  unas  gotas , y se 
ha  de  vaciar  esta  agua, y echar  los  huevos  con 
tanta  presteza,  que  no  se  enfrie  la  sartén,  por* 
que  se  pegaría  la  tortilla  si  se  enfriase. 

Tortillas . cartujas . 

LAs  tortillas  cartujas  has  de  hacer , ni 
mas , ni  menos  que  las  de  agua  , sal- 
vo que  no  han  de  llevar  agua , sino  calen- 
tar la  manteca , 6 aceyte  ; y qsundo  esté 
caliente  vaciarlo  todo  , y echar  los  quatro 
huevos  bien  batidos  , y rebolverlos  eon  un 
cucharon  , como  la  tortilla  de-agua  : y quan- 
do se  vayan  quajando  , irlos  recogiendo  en 
medio  de  la  sartén  ; y luego  bolverla  con  la 
punta  del  cucharon , y ha  de  quedar  tierna 
por  dentro  , y gordica.  Para  estas  es  menester 
que  sea  el  accyte,  ó manteca  buena  ,y  no 

pon- 
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pongas  mas  que  quatro  huevos  en  cada  una, 
que  no  saldrán  buenas  si  echas  mas. 

Tortillas  dobladas. 

BA-tirás  doce  huevos  con  su  sal , y pondrás 
la  sartén  al  fuego  ccn  buena  manteca, 
y has  de  poner  un  poco  mas  de  manteca, 
que  la  que  se  suele  poner  para  las  tortillas 
ordinarias  ; y pondrás  la  tercera  parte  de  los 
huevos  en  la  sartén  , y harás  una  tortilla  re- 
donda pequeña  ; luego  buelvela  con  la  pa- 
leta , y pon  encima  la  otra  tercera  parte  de 
los  huevos  , y acomódalos  á la  otra  tortilla, 
de  manera , que  se  venga  á cubrir  la  tortilla, 
buelvela  otra  vez , y pon  la  otra  tercera  parte 
de  la»  huevos , y harás  otro  tanto  ; buelvela 
otra  vez,  y los  tostarás  por  entrambas. partes. 
Esta  tortilla  ha  de  salir  sabrosa  de  sal. 

Tortilla  blanca. 

TOmarás  ocho  , i>  diez  huevos  frescos, 
conforme  fuere  la  sartén , y aparta  las 
claras  todas , y dexa  las  yemas  en  los  me- 
dios cascarones  , y bate  estas  claras  mucho 
hasta  que  haga  una  espuma  muy  blanca  , y 
toda  sea  espuma , entonces  pondrás  la  sar- 
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ten  al  fuego  ,.con  cosa  de  medía  libra  de 
manteca  de  vacas , que  esté  bien  caliente: 
luego  echa  las  claras  dentro  > y harás  como 
una  esponja  : luego  vé  echando  las  yemas 
sobre  las  claras  , que  quede  la  tortilla  emí* 
pedrada  , y podrás-  cebar  algunas  yemas  mas 
de  otros  huevos , aunque  no  sean  frescos  i 
y con  la  manteca  que  anduviere  por  los  bor- 
des de  la  sartén , irás  echando  con  la  paleta 
por  encima  de  la  tortilla , hasta  que  se  quajen 
las  claras  , y las  yemas  * sírvelas  sobre  unas 
revanadillas  de  pan.  Ha  de  ir  muy  caliente 
a la  mesa , y con  harta  sal» 

Una  tortilla  ecn  agua , y sal • 

♦ 

ECharás  un  poco  dé  agua  en  la  sartén, 
y un  poco  de  zumo  de  limón.:  luego 
echarás  media  docena  de  huevos  batidos,  y 
velos  recogiendo  poco  a poco  » y se  vendrá  á 
hacer  un.  boliito  , como  tortilla  dé  agua , y 
se  habrá  embebido  el  agua  , y el  limón  en  los 
huevos  : luego  büelvela  con  la  paleta , y sír- 
vela caliente:  Hase  de  calentar  primer» 
la.  sartén  con  aceyté. 
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Tortillas  de  queso  fresco, 

T Otilarás  . una  docena  de  huevos  , b do- 
-ccna  y media;  tendrás  una  libra  de 
queso  fresco  hechó  revanadas  : luego  picafás 
un  poco  de  yervabuena  , y mejorana  , y Un 
poco  de  jadrca , lo  picarás  todo  muy  bien, 
y échalo  en  los  huevos  , echale  un  poco  de 
?al  , y especias  : luego  pon  la  sartén  al  fue- 
go , con  un  , poco  de  buena  manteca  de  va- 
cas , y echa  los  huevos  dentro  con  las  reva- 
nadas de  queso  , y vélas  recogiendo  lo  mas 
presto  que  pudieres  , porque  no  se  derrita 
mucho  el  queso  ; luego  buelvela  de  la  otra 
parte  , y sírvela  caliente  con  unos  picatos- 
tes  encima. 

Huevos  de  capirote, 

TOmarás  docena  y media  de  huevos  ,'y 
partirás  los  cascarones  por  junto  k las 
coronillas  cerca  de  enmedio  , y les  quitarás 
toda  la  clara  , y quedeme  las  yemas  en  los 
cascarones  , y echarás  un  poco  de  sal , y anís 
en  cada  uno  : luego  pondrás  la  sartén  al  fue- 
go , con  inedia  libra  de  manteca  de  vacas, 
y menearás  las  yemas  con  un  palillo  * é irás 

echan- 
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echando  en  la  sartén  estos  cascarones  boca 
abaxo  , y luego  veles  echando  de  la  man- 
teca caliente  por  encima  , con  la  paleta , 
y vendrán  á hacer  una  tortilleja  en  la  boca 
de  cada  cascaron  : sácalos  de  la  sartén  que 
se  escurran  , y harás  unos  pícatostes  angostos, 
y sírvelos  entre  los  huevos.  Son  buenos  secos, 
y de  buen  gusto. 

Platillo  de  huevos  duUes. 

HAxás  unas  torrijas  de  pan  blanco  , re- 
mojadas en  leche  , y friólas  en  man- 
teca de  vacas  : luego  córtalos  en  dados, 
y toma  media  libra  de  azúcar  , y ponlo  en 
un  cacillo  , y échale  medio  quartillo  de.  agua 
sobre  el  azúcar  , y picarás  un  poquito  de 
verdura  , y échalo  dentro  , y un  poquito  de 
vino  , y zumo  de  medio  limón  , sazona  con 
todas  especias  , canela  , azafrán  , y un  po- 
quito1 de  sal , y echa  íos  dados  de  las  torrijas 
dentro  , y media  libra  de  manteca  fresca, 
y cueza  un  quarto  de  hora  , 6 menos : luego  : 
batirás  diez  y ocho  huevos  con  claras  , y 
échalos  dentro  el  cacillo  , y menéalo  , qUe 
se  mezclen  los  huevos  con  los  demás  mate- 
riales ; y no  lo  toques  mas  , sino  echale  un 
poco  de  pan  rallado  por  encima  , y ponlo 

con 
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con  un  poco  de  luTrtbre  abaxo  , y arriba  so- 
bre una  cobertera  , y váyase  quaxando  poco 
á poco  hasta  que  esté  bien  quajado  , y esté 
dorado  por  arriba  , y por  abaxo  : luego  pon- 
drás unas  revanadillas  de  pan  en  un  plato: 
luego  dexa  caer  el  bollo  desde  el  cacito  al 
píato  sin  que  se  buelva , sino  que  cayga  co- 
mo está  en  el  cacillo  , echale  zumo  de  me- 
dio limón  por  encima  , y un  poco  de  azúcar? 
y canela.  Este  plato  adornarás  con  quatro, 
o cinco  cañutos  de  huevos  encanutados  , cor- 
tados en  trocitos  , y clavados  en  el  bollo : 
y si  no  las  tuvieres  con  unas  revartadilías  de 
las  torrijas  metidas  , por  el  borde  del  bollo? 
y unas  ruedas  de  limón  á la  redonda.  Este 
plato  es  para  día  de  pescado  ? porque  dere- 
chamente es  platillo  de  cañas  contrahecho; 
y si  hay  buena  manteca  fresca  , es  tan  bueno 
como  «1  de  las  cañas. -Advierte,  que  este  pla- 
to se  puede  hacer  con  dinas  de  cardo,  que 
sean  tiernas  ? con  alcarehofas  quitadas  las  ho- 
jas , y se  puede  hacer  con  mollejas  de  cabri- 
to ? beneficiándolo  como  está  dicno. 

Huevos  dorados. 

PAra  este  plato  es  necesario  que  sean  los 
huevos  frescos  , porque  si  no  lo  son? 
tío  salen  bien.  Temarás  una  libra  de  azúcar, 
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y harás  almivar  , que  no  sea  demasiado  grue- 
so » y lo  apartarás  , que  este  bien  frío  , ó ffio 
tiel  todo : luego  echarás  en  él  veinte  y quatro 
yemas  de  huevos  crudos  , y enteras  , y quan- 
do lo  quisieres  servir , pon  el  caso  sobre  bue- 
na lumbre ; y quando  el  azúcar  subiere  que 
cubra  los  huevos  , dexale  dár  un  medio  her- 
vor , y entonces  estarán  buenos,  porque  estén 
quajados,y  están  tiernos;  y si  las  yemas  de  los 
huevos  dorados , salen  duras  , no  son  buenos. 
Estos  servirás  sobre  unas  revanadillas  de  pan 
muy  delgadas , y vayan  calientes  á la  mesa, 
y el  azúcar  que  sobráre  échaselo  por  encima; 
las  reyanadillas  que  vayan  bañadas  en  el  al- 
mivar.Si  no  quieres  hacer  los  veinte  y quatro 
huevos  juntos  , podrás  hacerlos  en  dos  veces, 
aunque  bien  se  pueden  hacer  de  una  vez;, 
y si  fuere  para  algún  enfermo  que  ha  menes- 
ter pocos , con  tres,  ó quatro  onzas  de  azú- 
car , podrás  hacer  seis  huevos.  Y porque  trato 
de  que  las  yemas  doradas  vayan  enceradas, 
te  quiero  dár  un  aviso  para  hacer  los  huevos 
en  cascara  que  salgan  encerados  , que  nunca, 
salgan  mas  duros  ni  mas  blandos  : echa  los 
huevos  frescos  en  una  cacita  con  agua  fria» 
y ponlos  sobre  buena  lumbre  , entonces  ten 
cuenta  quando  alzare  hervor , que  entonces 
están  encerados  , ni  mas , ni  menos ; y si  los 


Arte  de  Cocina.  347 

quisieres  mas  que  encerados  ».  con  dexarlos 
estar  un  poquito  mas  sobre  la  lumbre  , esta- 
rán buenos  i y aunque  tengas  el  cacito  junto 
al  fuego  con  los  huevos  , y el  agua  se  enti- 
biare no  importa  , que  quando  te  pidieren 
la  vianda  pondrás  el  cacito  al  fuego  > y co- 
cerá’mas  presto  , y sera  la  misma  cosa, 

Fricase  a de  huevos. 

TOmarás  dos  docenas  de  huevos  , y los 
cocerás  duros  : luego  móndalos  de  las 
cascaras  , y los  cortarás  por  medro  a lo  lar- 
go ; luego  los  cortarás  en  revanadillas  del- 
gadas , como  quien  corta  cebolla  menuda 
a lo  largo  : y de  que  tengas  desechos  todos 
los  huevos  ,.  freirás  una  poca  de  cebolla  me- 
nuda , con  buena  manteca  de  vacas  , y de  que 
esté  frita  , echa  dentro  los  huevos , y un  po- 
quito de  verdura  picada  , y sazona  con  todas 
especias,  y ahogarás  estos  huevos  con  la  man- 
teca , y la  cebolla : y quando  quisieres  servir, 
echale  un  poquito  de  caldo  de  garvanzos, 
y vinagre , que  estén  un  poco  agrios , y écha- 
les un  poco  de  mostaza  , sírvelos  sobre 
unas  revana Ailias  de  pan. 
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Huevos  en  puchero. 


Atirás  una  docena  de  huevos  con  un 


poco  de  sal : y luego  pondrás  media 


docena  de  gubiletes  de  cobre  al  fuego  con 
un  poco  de  manteca  en  cada  uno  , y dexalos 
calentar  muy  bien  luego  echa  en  cada  uno 
cosa  de  un  huevo  de  aquellos  batidos  , y se 
baran  como  esponjas  j y quando  te  pareciere 
que  se  podrán  bolver , que  será  muy  presto 
buelvelos  con  la  punta  del  cuchillo  , y frianse 
por  el  otro  lado  , y saldrán  unos  huevos  re- 
dondos , y parecerán  esponjas  ; sácalos  á que 
se  escurran  de  la  manteca  ; y sírvelos  con 
miel , azúcar  , y canela. 

Sopa  de  huevos  escalfados  con  leche. 

P Ara  esta  sopa  es  necesario  que  los  hue- 
vos sean  frescos  , porque  si  no  lo  son 
no  salen  bien  , porque  se  desparraman  las 
claras  , y quedan  las  yemas  descubiertas  : 
y asi  pondrás  agua  á calentaran  una  sartén 
grande  , ó en  otra  pieza  de  cobre  ancha  , y 
quebrarás  doce  huevos  frescos  en  un. plato, 
con  cuydado  que  no  se  quiebre  alguna  yema, 
y quando  la  pieza  del  agua  esté  cociendo. 
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tomarás  una  cuchara  limpia  ; y metela  en 
el  agua  , y la  traerás  el  rededor  aprisa  para 
que  mueva  el  agua  : luego  saca  la  cuchara, 
y echa  los  huevos  dentro  , y no  tornes  á me- 
ter la  cuchara , sino  dá  unas  puñaditas  con 
la  mano  en  el  astil  de  la  pieza  , y dexa  quajar 
los  huevos  , de  manera  , que  las  claras  esten 
quajadas , y las  yemas  blandas ; luego  sacarás 
la  pieza  del  fuego  , y vé  echando  agua  fria 
por  un  ladito  de  la  pieza  , é irá  saliendo  la 
caliente  por  encima  del  borde  , y echarás 
agua  fria  hasta  que  esté  tibia  la  en  que  están 
lo,s  huevos  escalfados  : luego  tostarás  revana- 
das de  pan  , y armarás  una  sopa  , y echarás 
en  un  cacito  un  poquito  de  harina  floreada,  y 
un  quarteron  de  azúcar , y lo  desatarás  con 
cerca  de  media  azumbre  de  leche  , y un  gra- 
nillo de  sal,  y echale  un  poquito  de  buena 
manteca  fresca  , y ponlo  sobre  un  poco  de 
lumbre  , y velo  trayendo  á una  mano  , hasta 
que  dé  un  hervor  : luego  sacalo  , y moja 
la  sopa  que  esté  bien  empapada  , é irás  sa- 
cando de  los  huevos  escalfados  con  la  espu- 
madera , b paleta  , é iraslos  asentando  sobre 
la  sopa  , y tornarás  á echar  mas  leche  de 
la  del  cacillo  sobre  la  sopa  , y los  huevos, 
y cúbrelo  con  otro  plato  , y estófese  un  po- 
quito. 


Sopa 
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Sopa  de  huevos  estrellados  con  leche < 

HArás  unas  poquitas  de  torrijas  , y luego 
córtalas  que  sean  un  poco  largas, y an- 
gostas , y estrellarás  una  docena  de  huevos 
un  poco  duros  i luego  batirás  cerca,  dé  media 
azumbre  de  leche  con  quatro  huevos  con 
claras : luego  armarás  una  sopa  de  los  huevos 
estrellados  , y torrijas  , de  manera,  que  vayan 
mezclados  los  huevos  con  las  torrijas , y en- 
tre lecho  , y lecho  un  poco  de  azúcar  , y ca- 
nela, y un  poco  de  manteca  de  vacas.y  echale 
de  la  leche  con  los  huevos , de  manera  , que 
se  empape  bien  la  sopa, y luego  echale  su  azú- 
car , y canela , y ponlo  á quajar  en  el  horno. 

Torrijas  de  pan. 

TOmarás  pan  blanco  mollete,  y que  sean 
los  panecillos  tiernos , y redondos,  cor- 
tarás una  docena  de  torrijas  redondas  que 
sean  un  poquito  gordas  , y pasalas  por  un 
poquito  de  leche  , y luego  ráspales  un  poco 
de  sal  por  encima:  luego  pondrás  la  sartén 
al  fuego  con  harta  manteca  , y harás  cada 
torrija  de  por  sí , y batirás  docena  y media 
de  huevos , y mojarás  una  torrija  en  ellos, 
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y la  tomarás  con  una  cuchara  cerrada  , de 
manera,  que  vaya  la  cuchara  llena  de  huevos: 
y echa  la  torrija  , y los  huevos  , todo  junto 
en  la  sartén  , y la  harás  como  una  esponja: 
luego  carga  la  torrija  cotí  la  cuchara  cerrada, 
y con  la  paleta  vé  recogiendo  los  huevos  en- 
cima la  torrija , y luego  buelvela  con  la  pa- 
leta, y friase  bien  hasta  que  esté  un  poco  mo- 
rena ; de  esta  manera  podrás  hacer  las  doce 
torrijas  con  los  diez  y ocho  huevos  , y luego 
pásalos  por  almivar y sí  no  lo  tuvieres  , sír- 
velas con  miel,  y azúcar  raspado  por  encima. 

Sopa  borracha . 

ASarás  torreznos  de  las  Garrobillas  , b 
de  otra  parte  que  sean  buenas , y no 
tengan  sal : luego  harás  torrijas  de  pan  blan- 
co , y sean  un  poco  grandes ; tendrás  hecho 
media  libra  de  azúcar  en  almivar  , y mo- 
jarás Jas  torrijas  en  vino  tinto  ; luego  las  pa- 
sarás por  el  almivar , que  den  un  hervor  en 
él  ; luego  harás  otro  tanto  al  tocino  ; luego 
untarás  un  plato  con  manteca  fresca  de  va- 
cas , y harás  un  lecho  de  torrijas  , y ephale 
canela  por  encima. , y asentarás  los  torrez- 
nos , y le  echarás  canela  , y echarás  torrijas 
encima  , de  manera  , que  se  vean  las  puntas 

de 
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de  los  torreznos , y mezclarás  un  poco  de  vi- 
no con  el  almivar  , lo  que.  vieres  que  podrá 
embe  ver  la  sopa  ; majála  con  este  vino  , y 
almivar  , y dexála  estofar  : es  menester  para 
cada  sopa  borracha  media  libra  de  azúcar, 
y si  el  plato  fuere  un  poco  grande,  serán  me- 
nester tres  quarterones. 

Otra  sopa  borracha. 

¡I 

ASarás  los  torreznos  , y un  lomo  de  car- 
nero que  sea  muy  tierno  ,y  harás  unas 
pocas  de  torrijas  : luego  harás  los  torreznos 
en  revanadas  pequeñas.,  y Jerguillas  , y cor- 
tarás el  carnero  cada  costilla  de  por  si  ¿ luego 
untarás  el  plato  con  manteca  fresca  de  vacas, 
y harás  un  lecho  de  torrijas  , y echarás  azú- 
car, y canela  pqr  encima  ; luego  irás  armando 
sobre  este  lecho  la  sopa , poniendo  una  reva- 
nada de  tocino  de  cantera  , y luego  una  tor- 
rija también  de  cantera  ; luego  una  costilla 
de  camero  , todo  esto  muy  junto  uno  con 
otro  , y algunas  revanadas  de  tocino  en  el 
medio,  y uhas  yemas  de  huevos  duras  ; luego 
echa  azúcar  , y canela  por  encima , y moja 
la  sopa  con  vino  blanco  , y echale  azú- 
car, y canela  j y dexala. 

Otra 
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Otra  sopa  borracha * 

ASarás  cabrito  , pollos , 6 aves  , b perdí». 

zes  , 6 pichones  , y haráslo  pedazos,  y¡ 
si  son  aves  en  quartos  , rebózalos  con  huc-* 
vos  , y frieios  ; luego  harás  torrijas , y mójalas 
en  un  poco  de  vino , que  tenga  un  poco  de 
azúcar  ¡ luego  tomaras  el  rebozado  , y échale 
un  poco  de  pimienta , y zumo  de  limón  , y 
dale  una  buelta  que  tome  el  gusto  de  limón, 
y dale  pimienta  ; luego  arma  la  sopa  de  tor- 
rijas, y cabrito  , o aves  rebozadas,  mezclando 
uno  con  otro,  y vayan  algunas  torrijas  de  can- 
tero , y entre  torrija  , y torrija  un  pedazo 
de  cabrito , b quarto  de  ave  , y su  azúcar,  y 
canela ; y luego  echale  lo  que  sobró  de  mojan 
las  torrijas , y si  no  hubiere  harto,  echale  mas 
vino  tinto  , ó blanco  , como  quisieres , y echa 
el  azúcar , y canela  por  encima , y d exala  es- 
tofar. Esta  sopa  ha  de  llevar  media  libra  de 
azúcar  , y estos  materiales  que  se  van  seña» 
lando  , sa  van  poniendo  respecto  de  un  plato 
mediano  ; y si  fuese  un  plato  grande  , claro 
está  que  no  se  podría  hacer  sin  añadir  mas 
recado.  Y si  lo  quisieres  hacer  en  cuta 
flamenquilla  no  sería  menester 
tanto. 

Z 
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Otra  sopa  borracha  fría. 


ESta  me  parece  que  es  la  fina  sopa  borra- 
cha , pues  no  lleva  mas  de  pan , y vino, 
y azucar.Tostarás  üna3  revanadas  de  pan  mo- 
llete , que  sean  un  poco  gordas  , y redondas : 
luego  tendrás  media  libra  de  azúcar  molido, y 
mezclado  con  canela,  y tomarás  media  azum- 
bre de  vino,  que  sea  bueno , y suave , y ha  de 
ser  blanco  * é irás  remojando  estas  revanadas 
de  pan , y asentándolas  en  el  plato,  y>  echarás 
azúcar  , y canela  por  encima , y sea  harto ; y 
de  esta  manera  irás  haciendo  tu  sopa, y echan- 
do el  azúcar  , y canela  hasta  que  se  acabe  el 
pan  , y esté  lleno  el  plato  , y echate  mucho 
azúcar , y canela  por  encima.  Esta  toda  ha  de 
ser  fría , y se  puede  tomar  en  las  colaciones. 


Empanada  dé  pemil  dé  tocino . 


T?  Charás  el  pemil  en  remojo  , qüe  esté 
bien  remojado  , y cuécelo , y echa  en 
el  cocimiento  una  azumbre  de  vinagre  ; y 
quando  vieres  que  el  tocino  está  mas  de 
medio  cocido , sacálo,  y asiéntalo  en  un  cazo, 
y echale  del  cocimiento  en  que  se  coció 
quanto  se  bañe , y echale  media  azumbre  de 

vino 
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vino  blanco  , salvia  , mejorana  , y hisopillo 
y ponlo  sobre  la  lumbre,  que  cueza  , y un  po 
.co  *ntf5  (lue  lo  fieras  sacar,  echale  unas  ho- 
jas de. laurel, y no  cueza  mas  de  un  hervor  con 
ellas , y sacalo  ; enfríese  , y sazona  con  todas 
especias  , y canela  , empanala  en  masa  negra, 
y la  empanada  sea  de  dos  ojas  , y harasle 
su  facción  en  el  jarrete  , que  se  eche  de  ver 
que  es  pemil } quando  salga  del  cocimiento, 
na  de  salir  entero  un  poco  teniente.  Y advier- 
te , que  la  azumbre  de  vinagre  que  se  le 
echó.,  es,  porque  el  vinagre  endurece  la  car- 
. ne  , y no  se  dexa  hacer  hebras,  que  si  fuera 
para  servir  de  fiambre,  no  la  habrías' de  echar 
vinagre  ninguno  hasta  que  lo  estofaras  j mas 
el  vino , si  le  echares  una  azumbre  , ó dos  al 
cocer , le  hiciera  mucho  provecho;  mas  el  vi- 
nagre no  se  le  ha  de  echar  hasta  el  estofado, 
y ha  de  ser  poca  no  siendo  para  empanar# 

Una  empanada  de  menudos  de  pavos. 

TOmarás  un  menudo  de  pavo , que  son 
los  alones , el  pescuezo  , los  pies , y la 
molleja  , luego  desollarás  los  pescuezos  , y 
harás  un  relleno  con  higadillos  de  los  mis« 
mos  pavos , ó de  aves  , friendo  un  poco  de- 
tocino , y cebolla , y los  higadillos  , y échales 
Z 2 un 
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un  poco  de  yervabuena  , y luego  echa  qua* 
tro  huevos  crudos,  y rebuelvelo  sobre  la  lum- 
bre.hasta  que  esté  bien  seco : luego  sacalo  al 
tablero  , y pícalo  muy  bien  , y echale  un  po- 
quito de  pan  rallado,  y ponle  dos  huevos  cru- 
dos , sazónalo  con  todas  especias  , y agrio 
de  limón  , y sal  : y con  este  relleno  hinchirás 
la  morcilla  del  pescuezo  ; luego  tomarás  los 
alones  , y los  pelarás  en  agua  , y les  cortarás 
las  puntas , y cuezanse  asi  enteros , y cortarás 
el  pescuezo  por  medio  , y cuezase  todo  junto 
con  la  inollera  , los  pies  , y la  mollera  con  un 
poco  de  agua,  sal,  y tocino : y después  de  co- 
cido lo  sacarás  que  se  enfrie,  y harás  una  ma- 
sa dulce , como  de  empanada  Inglesa , y em- 
pánalo con  ella , echando  unas  lonjas  de  to- 
cino debaxo  , y sazónalo  de  sal , y especias, 
y pon  otras  lonjas  de  tocino  encima  , y cierra 
tu  empanada  , y cuezase. 

Y advierte  , que  para  cada  empanada  son 
menester  dos  menudos  con  sus  dos  morcillas 
de  los  pescuezos  ; y si  no  hubiere  pavos , se 
puede  hacer  de  ganzos , aunque  no  son  tan 
Quenas ; y si  fuere  en  dia  de  carne , podrás 
hacer  el  relleno  con  carne , en  lugas 
de  los  higadillos. 
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Un  pastel  de  membrillos. 

TOmarás  dos  libras  de  azúcar , y harás 
almivar  de  ellos ; luego  harás  docena  y 
media  de  huevos  hilados  en  este  almivar » y 
pondrás  ocho  , ó diez  membrillos  sobre  el  al* 
mivar  , y le  pondrás  agua  , de  manera  que 
se  cubra  , y le  echarás  unas  raxas  de  canela 
dentro  , y dos  pares  de  clavos  enteros  , y un 
poco  de  vino , luego  ponlo  á cocer  todo  po- 
co á poco  , que  se  vayan  conservando  los 
membrillos  , y tápalos  con  una  cobertera  , y 
de  quando  en  quando  dales  una  búelta  con 
el  cazo , y quando  estén  bien  conservados , y 
con  buena 'Color , los  sacarás  del  almivar  que 
se  enfrien  : luego  harás  un  pastelón  de  masa 
blanca  , y meterás  membrillos  dentro ; luego 
pondrás  los  huevos  mexidos  entre  membri- 
llos , y membrillos  -dentro  de  ellos , por- 
que se  han  de  conservar  enteros  , y luego 
cierra  tu  pastel;  y en  estando  cocida  la  masa, 
abre  el  pastel , y hínchelo  de  almivar  , y mé- 
telo en  el  homo  asi  destapado  , para  que  los 
huevos  se  tuesten  un  poco  , y tomen  una  co- 
lorcilla  dorada. 

Y advierte, que  si  fuere  dia  de  carne,  la 
podrás  echar  una  caña  de  vaca  hecha  trozos, 
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y si  no  le  quisieres  poner  huevos  metidos, 
con  sola  la  caña  de  vaca  que  le  pongas  , y 
unas  yemas  de  huevos  duras  parecerá  bien 
a estos  pasteles  que  no  llevan  huevos  rnexi- 
dos, has  de  poner  unas  revanadas  de  pan  blan- 
co tostadas , entre  membrillo , y membrillo; 
y después  de  lleno  el  pastel  con  almivar  pa- 
rece muy  bien. 

Pastelillos  S abóyanos. 

TOmarás  carne  de  ternera  , y la  picarás 
muy  bien  con  su  tocino , y luego  la 
perdigarás  , y sazonarás  con  pimienta  , nuez, 
gengibre , y un  poquito  de  azafran  , y sa- 
zónalo de  sal ; luego  harás  unos  gubiletillos 
muy  pequeños  , y hínchelos  de  esta  carne, 
mezclando  alguna  caña  picada  con  ella.;  lue- 
go cúbrelos  con  ojaldrado  , y cuezanse  : y 
batirás  unas  yemas  de  huevos  con  un  poco 
de  zumo  de  limón  , y un  poco  de  caldo , y 
cebarás  los  pastelillos  muy  sutilmente  , de 
manera  que  no  se  eche  de  ver  que  se  han 
abierto.  Y si  alguna  vez  quisieres  hacer  estos 
que  sean  agridulces  podrás  , y raspa  un  poco 
de  azúcar  por  encima  del  ojaldrado.Estos  han 
de  ser  muy  chiquitos,  y no  han  de  ser  de  car- 
nero , sino  de  ternera, 

Un 
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V n pemil  cocido  sin  remojar . 

COcerás  este  pemil  en  agua  sola  , y que 
sea  la  pieza  donde  se  cuece  bien  gran- 
de , que  ande  nadando  en  el  agua  : y quan- 
do  vieres  que  está  medio  cocido  , hinche  una 
vacia  de  agua  fria  , y ponía  junto  al  caldero 
donde  se  está  cociendo  el  pemil , y sacalo 
del  caldero  , y échalo  en  el  agua  fria  , asi  co- 
ciendo como  está  , y dexale  estar  medio  quar- 
to  de  hora  , y buelyelo  al  caldero , y cue- 
za ; y después  de  media  hora  buelve  a hacer 
lo  proprio.,  se  enternece,  y se  cortá  la  hebra, 
y después  lo  podrás  acabar  de  cocer  , y lo 
estofarás  con  mucho  vino  , y un  quartillo  de 
vinagre  y las  yervas  del  jardin  , salvia, 
mejorana , y hisopillo  en  un  cazo  , y ponle, 
del  cocimiento  en  que  se  coció  hasta  que 
se  bañe  , y lo  taparás  con  una  cobertera  , y 
cueza  media  hora  ; y quando  lo  quisieres  sa- 
car , échale  unas  hojas  de  laurel , y no  cueza 
con  ellas  mas  de  un  heryor  , y sacalo  , y le- 
vántale el  pellejo  , -y  arróllaselo  al  jarrete 
muy  bien  , y metele  unos  clavos  enteros 
por  el  pemil , y ponle  buena  cosa  de  canela 
por  encima  , y un  poco  de  pimienta.  La  car- 
ne de  estos  pemiles , después  de  remojados 

los 
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los  torreznos  , es  bueno  echarlos  en  leche  , í> 
en  vino  , media  hora  antes  que  se  hayan  de 
asar. 

Como  se  bace  el  alcuzcuz. 

TOmarás  medio  celemín  de  harina  florea- 
da, y le  echarás  medio  quartillo  de  ce- 
mite  cernido , que  sea  de  tahona  si  fuere  posi- 
ble , y lo  mezclarás  todo  junto  ; y esta  hari- 
na la  has  de  echar  en  una  pieza  dé  cobre  an- 
cha , y llana  , 6 en  una  artesilla  de  palé  , ó 
en  una  serrilla  redonda  de  las  de  Valencia, 
que  también  se  puede  hazer  allí  , como  en 
el  cobre , y aun  mejor : luego  tendrás  en  una 
pieza  agua  tibia  , y tendrás  un  hisopillo  , y 
esta  agua  ha  de  estar  salada  , como  para  ejál- 
<3 re  , y vé  echando  con  el  hisopillo  de  aquel 
agua  sobre  la  harina  , de  manera  que  las  go- 
tas del  agua  caygan  muy  menudas  sobre  la 
harina , que  en  esto  está  el  toque  de  torcer 
bien  el  alcuzcuz  , é irás  trayendo  la  mano  es- 
tendida  por  encima  la  harina  , y siempre  á 
una  mano  ; luego  bolverás  á echar  mas  agua 
con  el  hisopillo  , y andar  con  la  mano  esten- 
dida  sobre  la  harina  ; y de  quando  en  quan- 
do  meterás  la  mano , y revolverás  la  harina  lo 
de  arriba  abaxo ; y de  esta  manera  irás  hacien- 
do , hasta  que  la  harina  ande  haciéndose 

mu- 
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muchos  granillos , y que  no  tenga  polvo ; lue- 
go tendrás  dos  harnerillos  , el  uno  ha  de  te- 
ner los  agujeros  que  no  pase  por  ellos  ma- 
yor grano  que  de  mijo  : y el  otro  ha  de  ser 
que  pase  por  él  , del  tamaño  de  un  grano  de 
ravano  , 6 un  poquito  mayor  ; luego  cerne- 
rás este  alcuzcuz  con  el  harnerillo  chico 
sobre  una  pieza  , y todo  lo  que  quedare  ar- 
riba , échalo  sobre  el  harnerillo  grande  , y 
cíemelo  sobre  unos  manteles  limpios , de  ma- 
nera que  no  haga  monton  : y de  esta  manera 
irás  cerniendo  todo  el  alcuzcuz,  y todo  lo  me- 
nudo que  hubiere  pasado  por  el  harnecillo 
pequeño  : y lo  que  no  hubiere  pasado  por 
el  harnero  grande  lo  juntarás  otra  vez  todo 
junto  en  la  pieza  donde  se  tuerce  el  alcuzcuz, 
y lo  estregarás  entre  las  manos  , y bojyerás  í 
torcer , llevando  la  mano  escendida  por  en- 
sima : y si  vieres  que  tiene  polvo  , ponle 
unas  gotas  de  agua  con  el  hisopillo  , y tuerce 
con  fuerza: y quando  el  alcuzcuz  se  empieza 
a torcer  , ha  de  andar  la  mano  muy  liviana: 

. y quando  no  tiene  ya  polvo  ha  de  andar  con 
mucha  fuerza ; y de  esta  manera  lo  irás  tor- 
ciendo , y cerniendo  sobre  los  manteles  , y 
dexalo  secar  : luego  échalo  en  su  alcuzcuce- 
ro,  que  es  una  pieza  de  barro,  o de  cobre  con 
muchos  agujerillos  en  el  suelo  un  poco  an- 
gosto. 
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gosto  , y romo  de  abaxo  ,-y  ancho , y abierto 
de  arriba  : y luego  tomarás  una  olla  un  po- 
co grande  media  de  agua  , y ponle  un  borde 
de  masa  mezclada  con  unas  estopas , y mó- 
jalo con  un  poquito  de  agua  , y asentarás  el 
alcuzcurero  sobre  esta  olla  con  su  alcuzcuz: 
luego  ponle  masa  k la  redonda  , y mas  es- 
topas ; porque  en  ninguna  manera  ha  de  re- 
sollar la  olla  , sino  es  por  dentro  del  alcuz- 
cucero  , y pon  la  olla  sobre  la  lumbre  que 
cueza  amorosamente  ; y luego  comenzará  á 
salir  el  baho  de  la  olla  por  el  alcuzcuz  : y si 
sintieres  que  no  sale  bien  , mete  un  cuchillo 
por  el  alcuzcuz  abaxo  hasta  llegar  al  suelo» 
y menea  la  punta  del  cuchillo  en  el  suelo 
del  alcuzcucero  , y luego  saldrá  bien , y cue- 
za por  espacio  de  mas  de  una  hora ; luego  sá- 
calo , y porilo  sobre  un  tablero  ; y toma  un 
poco  de  manteca,  6 aceyte  , y mójate  las  ma- 
nos, y'estrega  el  alcuzcuz, porque  de  esta  ma- 
nera se  desgranará  muy  bien  : y si  acaso  tu- 
viere algunos' buru]oncillos  será  menester  cer- 
nerlo por  otro  harnerilio  un  poco  mas  ancho 
que  ninguno  de  los  dos  con  que  se  cernió» 
Ahora  resta  decir  , como  se  ha  de 
guizar  este  alcuzcuz. 

V 
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Como  se  guisa  el  alcuzcuz. 

PAra  guisar  este  alcuzcuz  , has  de  moler 
azúcar , y poner  una  poca  de  canda , y 
tomarás  el  alcuzcuz,  y lo  irás  echando  en  una 
almofía,  o cazuda  de  barro,  6 en  alguna  pie* 
za  de  plata , írásle  echando  azúcar,  y canela 
entre  lecho , y lecho  , y no  has  de  hinchir  la 
pieza , porque  crecerá  la  tercia  parte;  y quan- 
do  lo  tengas  en  este  punto , tendrás  una  olla 
de  caldo,  donde  se  haya  cocido  Un  pedazo  de 
yaca , y una  gallina  , un  poco  de  carnero  , y 
tocino  de  pemil,  porque  lo  gordo  no  vale  na- 
da para  esto ; y ha  de  tener  esta  olla  sus  ver- 
duras ordinarias , peregil , cilantro , y yerva- 
buena  : y con  la  grasa  de  este  caldo  mojarás 
el  alcuzcuz,  y él  empapará  luego  el  caldo,  y 
lo  bolverás  á mojar  , y también  'se  bolverá 
á empapar : y esta  elmofia  , ó porcelana  ha 
de  estar  sobre  una  olla  , que  este  cociendo 
poco  á poco  , y taparás  el  alcuzcuz  con  un 
plato  ; y quando  el  alcuzcuz  este  remojado, 
y granijudo , le  podrás  poner  alguna  cosa  en- 
cima , como  es , una  cola  de  carnero  cocida, 
y tostada  , 6 una  ave  enterrada  en  el  alcuz- 
cuz , y sus  yemas  de  huevos  duras  por  enci- 
ma j 6 unos  cogotes  de  carnero  cocidos , y 

costa- 


3 6" 4 Arte  de  Cocina 

tostados : la  gallina  si  la  hubieres  de  servir 
con  el  alcuzcuz  , es  necesario  que  esté  coci- 
da quanáo  asentares  el  alcuzcuz  , y poner- 
la en  el  almofía  , é ir  echando  el  alcuzcuz 
por  encima  hasta  que  se  cubra,  y luego  remo- 
jarlo con  caldo , y adornarlo  con  yemas  de 
huevos.Este  alcuzcuz  se  puede  hacer  sin  dul- 
ce , no  mas  de  remojado  con  su  caldo  : y si 
no  Fuere  dia  de  carne  , lo  remojarás  con  cal- 
do de  garvanzos  , sazonado  con  buena  man-* 
teca  de  vacas  fresca. 

Ojaldrilla  de  manteca  de  vacas. 

HArás  un  rollo  de  ojaldrado  con  manteca 
fresca  de  vacas  ; luego  harás  unas  cu- 
biertas , como  para  tapar  pasteles , tra  poco 
mas  gorditas  de  los  bordes : liiego  tendrás  he- 
cha una  pasta  de  yemas  de  huevos  duras , y 
azúcar  molido  , y canela  , de  manera  que  esté 
bien  dulce  , y pqudrás  un  poco  de  esta  pasta 
encima  de  una  de  aquellas  hojas  de  ojaldrado, 
y la  cubrirás  con  otra ; y harás  un  panecillo 
de  dos  hojas , de  manera  que  queden  los  bor* 
des  muy  redondos,  ¡guales  , y gorditos,  y cué- 
celas en  el  horno  sobre  papeles ; y después  de 
cocidas  pasalas  por  buena  mielró  por  almivar. 
Estas  mismas  ójaldrillas  podrás  hacer  en 

dia 
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día  de  carne  con  manteca  de  puerco  el  ojal* 
drado ; y añadirás  á la  pasta  cañas  de  vaca  co- 
cidas, cortadas  muy  menudas,  y mezcladas -con 
las  yemas  de  hueros  duras  , azúcar , y canela, 
que  viene  á ser  derechamente  como  la  fruta 
de  cañas..  Pásalos  por  el  almivar  , y sírvelas 
con  un  poco  de  azúcar , y canela  por  encima. 

Otras  ojaldrillas  pequeñas, 

EStas  ojaldrillas  podrás  hacer  de  dos  ho- 
jas de  ojaldrado  de  manteca  de  puerco. 
El  relleno  ha  de  ser  de  pasta  de  mazapan, 
como  tengo  dicho  en  las  ojaldres  rellenas: 
de  masa  de  levaduras  harás  pasta , 6 mazapan 
con  media  libra  de  almendras  , y media  de 
azúcar , y ponle  una  poca  de  agua  de  azahar, 
y un  poco  de  clavo  molido,  y un  poco  de  ca- 
nela , y un  poquito  de  nuez , y á esta  pasta  le 
darás  un  hervor  sobre  la  lumbre  en  un  ca- 
cillo , rebolviendo  con  un  cucharon  , luego 
sacalo,  y harás  unas  tortijas  redondas , y del- 
gadas de  esta  pasta  ; luego  otras  del  oja'dra- 
do  , que  sean  mas  anchas  , y pondrás  entre 
dos  ojas  de  ojaldrado  una  de  la  pasta , y la 
cerrarás  que  queden  los  bordecillos  gordos; 
y de  esta  manera  harás  las  demás  , y úntalas 
con  manteca , y cuécelas  sobre  quartillas  de 

pa- 
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papel : y quando  estuvieren  cocidas  , échales 
un  poco  de  buena  miel  por  encima  de  toda 
la  ojaldrilla  , échale  azúcar , y canela  por  en» 
cima  la  miej , y btieivelas  ai  horno  un  poco ,• 
quanto  se  embeva  la  miel , y se  tueste  vuv  po» 
co  el  azúcar , y canela  , y sírvelas  calientes. 

Cabrito  relleno  asado. 

Reirás  unas  revanadillas  de  tocino  gordo. 


y le  pondrás  un  poco  de  cebolla  corta» 
da  á la  larga  , y delgada  , y la  freirás  con  el 
tocino , quanto  esté  el  tocino , y la  cebolla 
medio  frito ; luego  tendrás  el  hígado  del  ca- 
brito perdigado  en  agua  , y los  livianos  co- 
cidos , y los  cortarás  en  revanadillas  muy 
delgadas , y las  ahogarás  con  la  cebolla  , y el 
tocino  de  la  sartén  , y le  pondrás  un  poco  de 
verdura  entera , y lo  ahogarás  todo  , y bati- 
rás seis  huevos  con  claras , y ponlos  dentro 
en  la  sartén  , y ponía  sobre  la  lumbre , hasta 
que  esté  bien  seco  ; luego  sacalo  al  tablero,  y 
pícalo  muy  bien , y sazónalo  con  todas  espe- 
cias , sal  , y zumo  de  limón  , y ponle  otros 
dos , ó tres  huevos  crudos , y una  migaja  de 
azafran  ; luego  rellena  el  cabrito  , tomando 
medio  cabrito  , y cortándole  el  pescuezo  h 
cercen ; y por  entre  las  espaldillas , y elspes-!: 


cue* 
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cuezo  has  de  hacer  un  agujero  entre  la  tez 
del  cabrito , y las  costillas  , de  manera  que 
venga  á quedar  todo  hueco  hasta  la  pierna  : y 
luego  vé  metiendo  el  relleno  , que  se  hincha 
todo  aquel  hueco  hasta  la  pierna  ; luego  cose* 
rás  la  boca  del  agujero,  perdígalo  en  agua,  y 
méchale  la  pierna  , y la  espalda  muy  bien 
frisada, y lo  de  enmedio  rebózalo  con  un  plie- 
go de  pape}  untado  Con  manteca  , asalo , y 
sírvelo  con  sus  revanadillas  de  pan  blanco^  y 
unas  ruedas  de  limón. 

Cabrito  felleno  cocido. 

Sí  quisieres  hacer  este  cabrito  relleno  en 
platillo,  picarás  carne  de  ternera .,  6 de 
cabrito  , con  tocino  , y un  poco  de  riñonada 
de  carnero , 6 de  ternera  , le  pondrás  hue- 
vos hasta  que  este  blando,  y lo  sazonarás  con 
todas  especias  , agrio  de  limón  , y sal  ; cor- 
tarás una  caña  de  vaca  en  trozos  , y lo  mez-. 
ciarás  todo  , y dos , 6 tres  yemas  de  hue- 
vos duras  partidas  en  quartos  : tomarás  me- 
dio cabrito  , le  cortarás  la  pierna  , y harás 
un  agujero  por  la  punta  de  la  cintilla , y me- 
terás el  cuchillo  entre  las  costillas  , y la  tez 
del  cabrito  , y harás  de  manera  , que  quede 
todo  hueco  hasta  debaxo  de  la  espaldilla  , y 
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rellénala  , y cierra  el  agujero , y pondrás  3 
cocer  esta  cintilla  de  cabrito  en  buen  caldo 
con  especias , y un  poco  de  verdura  picada,  y 
la  piemecilla  la  tendrás  picada  juntamente 
con  el  relleno ; y de  lo  que  sobrare  harás  uit 
albondigon  muy  grande  , que  lleve  enmedio 
yemas  de  huevos  en  quartos , y trozos  de  ca-< 
ñas  de  vaca  , que  sean  un  poco  largos,  y cue- 
za con  caldo  , y quando  esté  cocido  , qu aja- 
rás el  caldo  donde  se  coció  el  albóndigoa 
con  dos  , ó tres  yemas  de’huevos,  y su  agrio; 
y sacarás  el  albondigon , y lo  harás  quatro 
quartos  > y lo  asentarás  sobre  unas  revana- 
ditas  de  pan  en  el  plato  á modo  de  cruz,que 
salgan  las  puntas  hasta  el  borde  de  el  plato; 
como  revanadas  de  melón  , y asentarás  la  cin- 
tilla rellena  encima  , y les  echaras  del  caldo, 
que  tienen  huevos  por  encima , y unas  ruedas 
de  limón  al  rededor  : suele  parecer  muy  bien, 
y se  le  pueden  poner  algunas  veces  cogollos 
de  lechugas. 

Platillo  de  cabrito. 

ESte  plato  de  cabrito  rellenó  en  platillo, 
que  está  escrito  atrás , podrás  hacer  da 
la  carne  que  te  sobró  del  relleno,  algunas  ve- 
ces un  poco  de  pastel  embote  , y lo  servia 

ras 
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rás  sobre  revanadas  dep3a  :y  luego  asenta* 
ras  la  cintilla  sobre  el  pestel  embote  , y otras 
veces  podras  hacer  albondiguillas  , y a sen  ta- 
ris la  cintilla  rellena  en  plato  , y las  aboti- 
diguillas  alrededor,;  y otras  veces  podrás  ar- 
mar la  piernecilla  del  cabrito  , y adornarla 
con  piñones  , y yemas  de  huevos  , y algunas 
pasas  de  - Corinto  ;'  y luego  tostarás  la  cintilla 
rellena  sobre  la  parrilla  con  un  poco  de  pan 
rallado  , y harás  una  sopilla  dulce  , y asentarás 
la  cintilla  , y la  piernecilla  sobre  ella  , y ador- 
narás el  plato  con  algunas  ruedas  de  limón. 

Otro  plato  de  medio  cabrito 

COrtarás  la  pierna  del  cabrito  , yía  pica- 
rás , y sazonarás,  como  está  dicho  en 
el  cabrito  relleno  en  platillo  , y lo  demás  del 
medio  cabrito  lo  asarás  , y lo  cortarás  en  pe- 
dazos ,y  lo  salpimentarás  con  sal , y especias; 
lüego  rebózalo,  con  huevos  y frielo  con 
manteca  de  puerco : y la  carne  que  tienes 
picada  de  la  pierna,  vela -temando  á peda- 
zos un  poco  largos , y rebózala  con  huevos, 
y friela  ; y sírvelo  con  azúcar  , y canela, 
y zumo  de  naranja  , todo  junto 
con  unas  torrijas. 

Aa.  Sopas 
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Sopas  a la  Portuguesa, 


ECharás  á cocer  vaca  , que  sea  manida» 
y gorda , y le  pondrás  un  ave  , y un  pe- 
duzu  de  tocino  de  pemil  , y algún  brazuelo 
de  carne  ; y quando  este  cosida  la  vaca  , pon- 
le  de  todas  verduras , y una  rama  de  eneldo, 
y un  cogollo  de  poleo  , y un  poco  de  j adrea, 
y mucha  cantidad  de  cilantro  verde.,  no  ba 
de  llevar  ninguna  especia.  Le  has  de  poner 
tanto  vinagre  como  quepa  en  una  cascara 
¿e  avellana , pruevala  de  sal ; luego  harás 
la  sopa  en  una  porcelana  grande  , 6 almo- 
fía. El  pan  ha  de  ser  mollete;  y no  se  hade 
cortar  con  cuchillo  , sino  con  la  mano  , unos 
pedacitos  grandes  como  nueces  , y mayores, 
y los  mojarás  con  el  caldo  de  la  vaca , -de 
manera  que  no  estén  muy  empapadas  las  so- 
pas ; y servirás  encima  unas  revanadas  de  va- 
ca gorda.  Algunos  señores  no  quieren  enel- 
do , porque  tiene  mucho  humo ; y en  su  lugar 
podrás  poner  unos  cogollitos  de  verzas. 

Sopa  de  vaca  á la  Portuguesaycontrabecba  en 


A sopa  de  vaca  se  contrahace  en  dia  de 
pescado  , de  esta  manera.  Tomarás  ver-? 


dia  de  pescado. 
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*«9  crudas , que  sean  repolludas  , y hinche  una 
olla  deltas  ,yponle  dentro  cantidad  de  cilan- 
tro verde,  y unas  matas  de  yerbabuena , y un 
manojillo  de  ajedrea  , y tres  , 6 quatro  cogo- 
llos de  sándalos  ; y ponie  un  poco  de  baena 
manteca  de  vacas  ; luego  ecbafe  el  agua  que 
pudiera  entrar  hasta  que  se  hincha  ; sazónala 
de  sal  , y ponía  á cocer  , hasta  que  estén  las 
verzas  cocidas  , y tendrán  las  sopas  el  gusto, 
como  las  de  vaca.  Estas  sopas  á la  Portugue0 
sa,  comen  mucho  I03  Portugueses. 

Otra  sopa  de  vaca. 

COeerás  pierna  de  vaca  , y de  la  cadera, 
que  sea  gorda,  y harás  revanadas  de 
elía  , luego  tostarás  unas  revenadas  de  paa , y 
untarás  un  plato  con  la  grasa  déla  misma 
olla  , y tendrás  queso  rallado  , que  sea  muy 
bueno  , y - poní e de  la  grasa  de  la  olla , méz- 
clalo todo , que  esté  como  papin  un  poco 
ralo  , y vs  mojando  las  revanadas  del  pan  en 
el  queso , y la  grasa  , y Velo  asentando  en  el 
plato : luego  harás  otro  tanto  á las  revana- 
das de  la  vaca  , y las  asentarás  sobre  las  del 
pan  , y ponle  mas  queso  por  encima  , y de  la 
grasa  de  la  olla.  En  este,  queso  se  ha  de  po- 
ner un  poco  de  pimienta  , y un  poco  de 

Aa  z nuez. 
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nuez,  y ponlo  dentro  en  el  horno : dexald 
quaiar  un  poquito,  y sírvela  caliente. 

Esta  sopa  de  vaca  la  harás-  de  otra  ma- 
nera , picando  la  vaca  después  de  cocida  con 
cuchillo  pequeño  como  quien  hace  gigo- 
te ; y tomarás  queso  rallado  , y grasa  de  la 
olla  , que  tenga  pimienta  , y nuez como  está 
dicho  , y mojarás  las  revanadas  en  el  queso, 
y en  la  grasa  de  la  olla  , y las  asentarás  en  el 
plato  : luego  tomarás  revanadas  de  vaca  , y 
harás  otro  tanto  , poniéndolas  junto  al  bor- 
de del  plato  ; luego  pon  queso  rallado  en  la 
vaca  picada  con  su  pimienta,  y nuez,  y cal- 
do con  mucha  grasa , y una  migaja  de  aza- 
ran , y ponles  das  yemas  de  huevos  no  mas: 
todo  esto  junto  échalo  en  el  plato  , y ponle 
por  encima  unas  tevanadillas  de  queso  , y 
una  caña  de  vaca  , también  echa  revanadi- 
llas  , y mete  el  plato  en  un  horno , y tuestese 
allí  un  poco  ,'  y entiéndase  , que  el  queso  ha 
de  ser  muy  bueno  de  yerva. 

Como  se  adereza  la  ubre  de  la  javalina . 

LA  ubre  de  la  javalina  , quando  está  crian- 
do, ó está  preñada  ,1a  cocerás;  y de 
que  esté  cocida  , ponía  en  adovo  de  sal,  y 
orégano , y un  poco  de  vino  , y de  todas  es- 
pecias, 
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pecias , y un  poco  de  hisopillo , y mejorana; 
se  ha  de  poner  la  ubre  en  el  adovo  , en  sa- 
cándola de  la  olla  asi  caliente  porgue  lo 
tomará  en  dos  , ó tres  horas  ; y luego  la  me- 
charás, y la  asarás  en  el  asador  , y sino  la  abri- 
rás por  medio,  y tuéstala  en  las  parrillas  , y la 
servirás  con  un  poquito  del  adovo  , y un  - po- 
co de  agrio  de  limón.  También  podrás  ser- 
vir esta  ubre,  tostada  , y asentada  sobre  unas 
revanadas  de  pan  tostadas ; y luego  harás 
una  pebrada  con  vino  tinto  , y un  poco  de 
vinagre , azúcar,  pimienta  ; canela,  gen  gibre' , 
y unos  clavos  enteros  , y un  . poquito  .de  cal-¡ 
do  , y,  cueza  hasta  que  empiece  á tomar  pun- 
to el  azúcar,  y ponlo  por  encima  la  ubre  , y, 
las  revanadasde  pan  , de  manera  que  se  ba- 
ñen bien  , y > ponlo  á estofar  un  poquito , y sír- 
vela caliente.  " ■ 

También  podrás  servir  esta  ubre  con  sal- 
sa de  -guindas  tomando  dos  libras  de  guin  - 
das  , quitados  los  huesos  , y los  pezones  ; y 
ponerle  media  libra  de  azúcar  , y un  poco 
de  vino  tinto , y dos  pares  de  clavos  ente- 
ros , y unas  raxí tas  de  canela  ; y desalas  co- 
cer hasta  que  estén. conservadas:  y podrás  po- 
ner las  guindas  sobre  las  revanadas  , y as  en- 
tar  la  ubre  encima  de  todo. 

Esta  ubre  podrás  servir  , como  está  di- 
cho. 
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cho , sobre  revanadas  de  pan  testadas  , y salsa 
de  agrá?,  por  encima  y otras  veces  con  salsa 
de  granadas.  Es  fas.  salsas  de 'agraz  , y de  gra- 
nadas, hallarás  escritos  adonde  se  trata  de  ca- 
pones , y pollos  asacos  ; y en  lugar  de  ubre  de 
javalina  , podrás  hacer  todas  las  cosas  que  están 
dichas  con  ubre  de  vaca,  y de  lechonas  mansas. 

Conejos  rellenes. 

LOS  conejos  rellenos  se  han  de  pelar, 
como  ¡echones  en  agua  caliente  , y 
luego  hacer  su  relleno  , déla  manera  que  es, 
tá  escrito  atrás  para  cabrito  relleno  asado  , y 
se  ha  de  rellenar  por  dentro  del  hueco  , y 
coserlo  , y ponerle  una  broouetilla  en  las 
piernas  , y meter  el  asador  por  debaxo  desta 
broqueta  f y vaya  por  de  fuera  de  la  barriga 
hasta  los  pechos  , y buelva  á entrar  por  los 
pechos  , y salga  por  la  cabeza  , y asese , yen- 
dolo  lardeando  á la  redonda  con  manteca, 
que  haga  sus  cueros  como  lechon  : y si  el 
conejo  fuere  muy  gordo  , y tuviere  grasa  en 
les  riñones  , en  lugar  del  relleno  le  pondrás 
uros  granos  de  agrázcon  un  poco  de  sal , y 
pimienta  jy  luego  cose  tu  conejo  , y ponle  su 
broqueta  , y una  Jongita  de  tocino  ancha , y 
muy  delgada  encima  del  lomo,  y asese;  y des- 
pués 
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pues  sacalo , y descóselo  , cortándole  todas 
las  bijadas  , y sírvelo  barriga  arriba  , descu- 
bierta la  grasa  del  conejo  , y los  agraces  : y 
si  quisieres  servir  el  conejo  gordo  , y que  no 
se  derrita  la  grasa  de  los  riñones , sino  que 
salga  entera  , y blanca  , como  quando  está 
cruda  , desuéllalo  , y lávalo  de  manera  que  no 
se  desperdicie  la  grasa  , y ponlo  barriga  arri- 
ba , y echale  un  poco  de  sal y una  longita  de 
tocino  gordo  , que  cubra  los  riñones  , y espé- 
talo , y coselo  , de  manera  que  el  asador  no 
entre  por  el  hueco  de  la  barriga,  y ponle 
otra  looja  de  tocino  en  el  lomo  , ó la  mecha, 
y asese  , y descóselo  , cortando  la  cosedura,  y 
parte  de  las  hijadas  , y quita  la  lonja  de  toci- 
no , y hallarás  el  conejo  con  sus  riñones  cu- 
biertos de  grasa  , como  quando  estaba  crudo. 

Conejos  en  empanada. 

EStos  conejos  gordos  son  muy  buenos 
empanados  , con  masa  dulce  , y puestos 
arriba  con  una  lonja  de  tocino  gordo 
sobre  los  riñones  , y sírvalo  caliente  , y quíta- 
le la  lonja  del  tocino  , y hallarás  el  conejo 
con  toda  su  gordura.  Estos  conejos  asudos 
no  tienen  otra  saiía  mejor  que  aeey  te  , y 
vinagre. 

Per- 
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Perdizes  asadas  con  aceyte. 

POndrás  á-asar  la  perdiz , que  sea  tierna  ;y 
tomarás  un  poco  de  aceyte  con  dos 
tantos  de  agua,  y un  poco  de  sal,  y bátelo  co- 
mo ;huevos  , hasta  , que  esté  un  poco  blancos 
y luego  ponlo  junto  al  fuego  , é irás  lardando 
la  perdiz  con  las  plumas  , en  lugar  de  mante- 
ca : y quaudo  esté  asada  , la  has  de  servir  con 
esta  misma  salsa  que  esté  un  poco  salada.  Tie- 
ne muy  buen  gusto  , y su  Magestad  las  come 
desta  manera  muy  ordinariamente. 

Pasteles  de  carnero  , y de  pemil  de  tocino* 

TOmarás  unos  torreznos  de  buen  toci- 
no de  Garrobitlas  , o de  otra  parte , que 
sean  buenos  , que  tenga  quitadd  el  cuero 
de  manera  que  quéde  lo  gordo  del  torrezno 
con  lo  magro  , y remójese  muy  bien  ; y 
quando  esté  bien  desalado  , y escurrido  del 
agua  , picalo  muy  bien  ; y luego  pica  otra 
tanta  carne  de  pierna  de  carnero , y mézclalo 
todo , y ponlo  en  un  cacito  . y ponle  un  po- 
quito de  caldo  , y perdígalo  muy  bien , quo 
esté  bien  granujado ; luego  tendrás  un  poco 
de  acucaren  aimivar  , y pon  esta  caras  cien- 

fio 
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tro  : y dale  allí  unas  bueltas  sobre  el  fuego , y 
sazónalo  con  muy  poca  especia , y sal , y pon- 
le  un  poco  de  canela  molida;  luego  dexalo  en- 
friar , y haz  tus  pastelillos  anchuelos  , y ba- 
xos  de  borde  de  masa  , é hínchalos  , y cué- 
celos ; y quando  los  quisieres  servir  , ponles  un 
poco  de  caldo  de  la  olla^sin  otra  cosa  ninguna. 

Estos  se  pueden  guardar  ocho  , o diez  dÍ2s: 
y quando  los  quisieres  servir  caliéntalos , y 
ponles  un  poco  de  caldo , porque  no  estén 
muy  enjutos.  Advierte  , que  si  son  para  guar- 
dar , que  nótese  les  ha  ce  echar  caldo  quan- 
do se  cuezen  , sino  quando  se  hubieren  de 
servir  , porque  ellos  están  como  conserva- 
dos. Habrá  menester  un  plato  de  estos  , dos 
libras  de  carnero  , y una  de  tocino  magro , y 
media  libra  de  azúcar. 

Ar  tele  tes  asados. 

A Donde  traté  de  los  arteletes  , no  puse 
de  los  que  se  pueden  asar  en  el  asa- 
dor. Para  esto  harás  unas  chulletas  de  ter- 
nera muy  delgadas  , y un  poco  mas  largas 
que  las  de  los  otros  , y bátelas  con  la  buelta 
del  cuchillo , y porües  un  peco  de  sal  , y pica 
un  poco  de  tocino  gordo  muy  picado  , y pon 
en  cana  una  un  poquito  , quanto  se  unte  to- 


37  8 Arte  de  Cocina. 

tía  u chulleta  ; y pica  un  doco  de  riñonada 
de  ternera,  ó carnero,  que  esté  granujada  , y 
pica  un  poco  de  verdura  , y mídalo  todo 
coa  docena , y media  de  yemas  de  huevos  du- 
ros. ; y de  que  esté  todo  mezclado  , sazónalo 
con  todas  especias  , sal , y zumo  de  naranja  ; y 
vé  echando  por  encima  de  las  chufletas  , que 
no  sea  mucha  cantidad  : luego  velas  arrollan- 
do como  ojaldrado  , y tendrás  un  poco  de  re- 
lleno á la  una  parte  ; y en  acabando  de  arrollar 
el  artelere,  pon  los  cabos  en  el  relleno  , y 
aprieta  un  poco  , y se  pegará  parte  de  ello  , y 
velos  espetando  en  un  filete  , que  es  un  asa- 
dorcillo  delgado  , sinoen  una  broqueta  de 
inerro , ó de  cáña  ; y pondrás  los  arteletes  ‘en 
dos  de  éstas  , y las  atarás  i un  asador  gordo, 
una  de  una  parte  , y otra  de  otra,  y los  asarás- 
y harás  una  sopa , la  que  te  paraciere  y as- 
sieutalos  en  cima  , y adórnalos  con  algunas 
ruedas  de  limón  mondado,  porque  la  cascara 
en  calentándose  amarga. 

Torta  de  danta. 

TOmarás  una  libra  de  almendras  con  su 
cascara  , y las  tostarás  , y majarás  con 
una  libra  de  azúcar  muy  majadas : y luego 
tendrás  la  carne  de  quatro  pichones  asados 
descarnados , y quitados  los  pellejos , y se  pi- 
cará 
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cari  muy  bien , y se  majará  con  las  almené 
dras  , y se  ha  de  pasar  por  la  estameña ; po- 
niendo en  el  almirez  onza  , y media  de  agua 
de  axar  , yqm¿ro  yemas  de  huecos  , y me- 
dio quartillo  de  natas  , y un  poco  de  olor:  y 
con  esto  lo  acabarás  de  mejar , y pasalo  por 
la  estameña  , 6 cedacillo  de  cerdas  de  mane- 
ra que  pase  toda,  salvo  algunos  granillos  de 
las  almendras  , que  quecierán  en  el  cedacillo: 
y luego  harás  una  masilla  muy  fina,  y tendrás 
una  oja  de  masa  muy  delgada  , y la  asenta- 
rás en  una  tortera  , y pondrás  en  la  pasta  un 
poco  de  canela , y un  poco  de  clavo  ; y pon- 
drás esta  pasta  dentro , que  será  negra,  y cór- 
tala á la  redonda  por  un  poco  mas  arriba  de 
la  pasta  , porque  no  ha  de  llevar  cubierta  , y 
tendrás  un  poquito  de  manteca  de  vacas 
fresca  , ó un  poco  de  agua  de  azar  , y la  un- 
tarás por  encima  con  un  hisopilJo  de  plumas, 
sin  llegar  á la  pasta,  y le  rasparás  un  poco  de 
azúcar  por  encima , y cuezase  á fuego  muy 
manso  , y saldrá  morena  , mas  de  muy  buen 
gusto. 

Y advierte  , que  si  no  tuvieres  natas  , po- 
drás majar  cen  las  almendras  un  par  de  ca- 
ñas de  vaca  , y poner  en  el  batido  mas  agua 
de  azar  , y unas  gotas  de  leche.  Esto  es  para 
desleír  el  batido : y para  que  pase  por  la  es-, 

t amena. 
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tameña.  Esta  torta  se  ha  deservir  caliente,  y la 
canela  ha  de  ser  media  onza  , y el  clavo  muy 
poquito. 

Otra  torta  de  danta. 

TOmarás  una  libra  de  almendras  mon- 
dada; , y majalas  en  el  almirez  , y pi- 
caras la  pechuga  de  un  capón  asado  , “y  la 
majarás  en  el  almiréz  , y una  libra  de  azú- 
car ; £;d$,  que  esté  bien  majado  todo  , poole 
medio  ^quar tillo  de  natas  , y las  quatro  yemas 
de  huevos  crudas  , y la  onza  y media  de  agua 
de  azar  , y pasalo  por  la  estameña,  6 cedaci- 
llo echándole  la  media  onza  de  canela  , y un 
poquito  de  clavo  ; y después-  que  est  é pasado 
todo  , tiende  una  hoja  de  masa  muy  delgada, 
y la  asentarás  en  la  tortera  , y pondrás  el  ba- 
tido , que  será  blanco  , y un  poco  mosqueteado 
por  la  canela  , y clavo,  y la  rociarás  con  una 
poca  dé  agua  de  azar,  y pon  ei  azúcar  raspa- 
do por  encima,  y cernerá  la  masa  un  po- 
co mas  arriba  del  batido,  y cuécela  á fuego 
manso. 

Y advierte  , que  han  de  llevar  estas  tortas 
de  dama  olor  de  almizcle  , 6 ambar  : y si  no 
halláres  natas  , se  le  podrá  echar  una  poca 
de  manteca  de  vacas  buena  en  su  lugar:  y 
quandoesíé  el  batido  en  la  tortera , ráspale 
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£u  azúcar  por  encima  : y para  que  esté  el  batíw 
do  un  poco  liquido,  y se  pueda  pasar  por  la  es- 
tameña, se  le  ha  de  poner  un  poco  de  mas  agua 
de  3zar  , y unas  gotas  de  leche  en  lugar  de  las 
catas. 

Otra  torta  de  dama. 

t%  r 

Sta  torta  se  puede  hacer  en  dia  de  Sabado, 


con  una  libra  de  almendras  tostadas  con 


su  cascara  , y una  libra  de  azúcar;  y inaptfó  to- 
do esto  , achale  una  docena  de  igadillos  de 
gallina  cosidos  , y 'majálos  bien  con  almen- 
dras , y el  azúcar  ,y  la  onza  y media  de  agua 
de  azar  , y las  quatro  yemas  de  huevos  crudas, 
y él  medio  qnartillo  de.  natas  , y un  poco  de 
canela  molida , y üna  migaja  de  clavos  , y su 
olor , pasalo  por . la  estameña  , ó cedacillo, 
y harás  tu  torta  descubierta  , como  está  dicho: 
porque  todas  estas  tortas  de  dama  han  de  ir 
descubiertas , y rocíala  con  su  agua  de  azúcar, 
o manteca  de  bacas  , y raspa  el  azúcar  por  en* 
cima.  Y advierte  que  si  lleva  natas,  no  ha  me^ 
nester  manteca  de  vacas. 


HAríis  mazapan  de  media  libra  de  al- 
mendras , y media  de  azúcar  ; y le  pon- 
drás tres  pellas  de  manjar  blanco  ; y májalo 


Torta  blanca. 
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todo  mqy  bien  , y echale  dos  , 6 tres  natas , y 
un  poco  de  olor  , y un  poco  de  agua  de 
•azar,  y echale  se  :s  yemas  de  huevos  cru- 
das y harás  tu  torta  con  quatro  , ó cinco  ho- 
jas muy  delgadas  devaxo  , y otras  dos  , ó tres 
encimo  : y si  le  quisieres  echar  dentro , un 
par  de  cañas  de  vaca  podrás  j y si  no  fuere 
día  de  carne.,  con  solo  almendras  , y natas  se 
podrá  hacer. 

Costrada  de  mollejas  de  ternera,  y menudillos-. 

TOmarás  des  , 6 tres  mollejas  de  ternera, 
y ocho  ,6  diez  higadillos  de  gallinas , y 
cuécelo  todo  , y sacalo  que  se  enfrie  , y píca- 
le muy  menudo ; y luego  freías  un  poco  de 
tocino  en  dados  muy  menudo  , y un  poco 
de  cebolla  muy  menuda,  y ponlo  sobre  I05 
ínenudillos  , y buelvelo  á picar  mas  , y sazó- 
nalo con  pimienta,  clavo,  y gengibre  ; y sa- 
zónalo de  sal  , y ponle  unquarteron  de  azú- 
car molido  , y un  poco  de  agrio  de  agráz  , ¿> 
de  limón  , y seis  yemas  de  huevos  ¡ luego 
harás  tu  masa  fina  , y pondrás  en  la  tortera 
media  docena  de  hojas  muy  delgadas , y en- 
cima otías  tres , 6 quatro  y .cierra  tu  cos- 
trada ¿ y úntala  con  manteca , y raspále  un 
poco  de  azúcar  por  encima,  y cuezase : y 
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despees  de  cosida  , si  la  quisieres  cubrir 
«on  huevos  hilados  y un  poco  de  almivar 
bien  subido  , de  manera  que  haga  hiladas  , pon 
drás  ¡y  suele  ser  muy  de  buen  plato. 

Bollo  de  tnazapan  , y manteca  fresca. 

HAse  de  tomar  libra  y media  de  raass  de 
molletes  de  leche, que  esté  leuda,y  lue- 
go majar  una  libra  de  almendras  con  otra  da 
azúcar , y hacer  pasta  de  maxapao,  y mezclar- 
lo todo  , y echarle  media  libra  de  manteca  de 
vacas  fresca  , y se  bar  la  masa  mucho,  y echar 
allí  ocho  huevos  , y sobarla  basta  que  haga 
correa;  y luego  untar  una  tortera  con  mante* 
ca  fresca , y ponle  obléas  por  el  suelo,  y por 
los  bordes  , y ponía á cocer  en  un  horno,  y 
ponle  su  costra  de  azúcar  por  encima. 

Pan  de  leche. 

TOmarás  una  azumbre  de  leche , y ponle 
media  libra  de  azúcar  molido  , y un 
poco  de  olor  , y ponía  á calentar  , que  esté  un 
peco  mas  de  tibia ; luego  harás  un  presa  de 
harina  floreada  de  tahona,  y le  pondrás  un 
poco  de  levadura  , y la  desatarás  con  un  po- 
co de  leche  : luego  echarás  toda  la  leche  , y 
amasarás  la  masa  muy  sutilmente  y harás  los 

pa* 
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panecillos  , y cuezanse  en  el  horno  de  pan, 
que  -esié  uiuy  templado.  A esta  masa  se  le  ha 
de  echar  media  libra  de  manteca  de  vacas;  y 
si  le  quisieres  echar  un  poco  de  olor  , podrás. 
Y advierte  , que  la  levadura  ha  da  ser  de  ha- 
ces de  cerbeza  , si  es  posible  , y ha  de  - llevar 
esta  mesa  ocho  huevos. 

t 

Torta  de  dátiles . 

TOmarás  dos  libras  de  dátiles  , y los  pica-» 
rás  quitándoles  los  huesos  , y consérva- 
los ; y luego  harás  docena  y media  de  huevos 
mexidos  , y harás  tu  torta  poniéndole  un  po- 
co de  agua  de  olor  , y un  poca  de  manteca 
fresca  , y harás  unas  hojas  muy  delgadas  de  la 
manera  que  se  hace  para  el  bollo  de  vacia  : y 
echarás  un  par  de  hojas  debaxo  , y luego  un 
lecho  de  dátiles  , y huevos  mexidos  , y rocía- 
la con  manteca,  y poner  otra  hoja  , y hacer  lo 
mismo : y de  esta  manera  irás  haciendo  , hasta 
que  se  acaben  los  materiales,  y cierra  tu  tor- 
ta con  otra  hoja  delgada,  y cuecele  en  un  hor- 
no : y después  de  cocida  ponle  un  poco  de  al- 
mivar  por  los  bordes  , y sírvela  caliente. 

Advierte  , que  estos  dátiles  los  podrás 
conservar  enteros  , quitándoles  los  huesos, 
y rellenarlos  con  los  huevos  mexidos , y ar- 
mar 
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<nar  un  plato  sobre  unas  hojuelas  , y adórnalo 
con  revanadas  de  diacitron  , ó calabazate. 

Quesadillas  de  mazapan. 

T Ornarás  una  libra  de  almendras:  y mója- 
las con  otra  libra  de  azúcar  , y harás 
pasca  de  mazapan  : y tomarás  medí  a libra  de 
queso  asadero  rb  queso  fresnal  , que  sea  man- 
tecoso , y majalo  muy  bien  , y rebuel  velo  con 
el  mazapan  , y ponle  quatro  huevos  con  cla- 
ras : y luego  pon  yemas  hasta  que  esté  un  po- 
co blando  ; luego  harás  las  quesadillas  , y las 
perdigarás  en  «1  horno  , y le  pondrás  media  li- 
bra degmanteca  de  vacas  al  batido  ; y llena  las 
quesadillas  , y no  vayan  muy  llenas  ; y quando 
estén  á medio  cocer , rocíalas  con  un  poco  de 
manteca  de  vacas,  y ponle  su  costra  de  azúcar. 

Vásteles  Vlaones. 

PAra  hacer  un  pastel  de  estos  , que  haga 
plato  ; has  de  poner  doce  yemas  de  hue- 
vos en  una  pieza  , y echarle  allí  media  li- 
bra de  azúcar  molido ; y cosa  de  dos,  ó tres  on- 
zas de  harina  , y uaas  gotas  de  leche  ; y ba- 
te todo  esto  muy  bien , que  se  deshaga  bien 
la  harina  ; luego  irás  echando  leche  poco  ¿ 

Bb  po- 


386  Arte  de  Cocina 

poco  , hasta  cerca  de  tres  quartillos  , y le  pon* 
drás  un  poquito  de  sal  : y luego  harás  un  va- 
so ¿e  masa  , en  que  quepa  toda  esta  cantidad. 
Ha  de  ser  este  pastel  ancho , que  no  sea  muy 
alto  , pero  muy  delgado  , y con  su  repulgui- 
11o  por  1 os  bordes  , y ponlo  á perdigar  en  el 
horno  , y echale  dentro  un  poco  de  manteca 
de  vacas  fresca;  tanto  como  una  nuez  ; y da- 
le unas  punzadiilas  en  el  suelo  con  la  punta  del 
cuchillo  , porque  no  empolle  : y quando  esté 
bien  perdigado,  y que  esté  la  masa  tiesa,  echa- 
le el  batido  dentro  , y lo  podrás  hinchir  bien 
porque  no  hade  crecer  ninguna  cosa  , y hade 
quedar  asi  raso  , y cuezase  , y sírvelo  caliente, 
y algunas  veces  se  suelen  servir  fríos. 

Otros  Flaones. 

H, Aras  el  batido , como  está  dicho  en  el 
de  atrás , y en  lugar  del  pastel ; untarás 
un  placo  con  manteca  de  vacas,  y echarasle  es- 
te batido  dentro  , y ponlo  sobre  unas  brasas , y 
calienta  una  cobertera  de  cobre  que  esté  bien 
caliente  , y tómala  coa  un  garabato;  y ponía 
sobre  el  plato  asi  eu  el  ayre,  y tomará  color 
por  encima  , y se  quajará  con  mucha  facilidad 
y se  puede  servir  asi , raspándole  un  poco  de 
azúcar  por  encima. 
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Stos  pasteles  podrás  hacer  como  los  Flao- 


nes  , salvo  , que  en  lugar  de  las  doce  ye- 
mas de  huevos  , puedes  echar  seis  huevos 
con  claras  : y será  lo  mismo  , añadiendo  un 
poquito  mas  de  harina  , porque  tenga  fuer- 
za , porque  han  de  subir  mucho  , y porque  no 
tornen  á bazar  mucho  , que  parecen  mal.  Es- 
tos Flaones , ó pástele*  de  leche  si  hubie- 
re alguna  muger  que  no  los  sepa  hacer  , po- 
drá- echar  este  batido  en  una  cazuela  unta- 
da con  manteca  , y meterla  en  el  horno  á 
fuego  manso  , y se  quajará  como  si  fuera  pas- 
tel : y si  quisieres  echar  este  batido  en  un  ca- 
cito , con  un  peco  de  manteca  de  vacas , poti- 
to sobre  brasas,  y t ráelo  á una  mano  con  un 
cucharon , y vendrá  á hacerse  una  carma  ; lúe* 
go  tómale  á meter  dos  , ó tres  huevos  crudos, 
d^uatro  yemas,  y unta  la  cazuela,  y échalo 
dentro,  y métela  en  el  hormo,  y te  saldrá  muy 
buena,  y muy  fácil , y en  lugar  de  la  cazuela 
podrás  echar  esta  crema  en  unas  escudilli- 
tas  muy  chicas  , ó cazuelitas  de  barro  , ó 
de  plata  , y las  meterás  en  un  horno  , y harás 
que  se  tuesten  un  poco  por  encima  : y antes 
que  entrenen  el  horuo  poales  unas  raxitas 
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de  almendras  blancas,  que  parece  muy  b'eq 
y se  llaman  estas  tigeladas. 

Sustancias  para  enfermos. 

P&ara  sacar  una  sustancia  en  vidrio , has  de 
temar  una  gallina  vieja  , y gorda  acaba- 
da de  matar  , y peíala  , y sacala  el  menudillo, 
y golpéala  muy  bien  con  la  buelta  del  cuchi- 
llo ,de  manera  que  se  quiebren  les  huesos;  lue- 
go hazla  pedacitos , de  manera  que  quepan  en 
la  boca  de  una  redomilla,  y ponlos  en  agua  por 
espacio  de  medio  quarto  de  hora  , para  que  se 
desangre;  luego  lávales, y esprimelos  del  agua, 
de  manera  que  queden  un  poco  húmedos  , y 
mételes  de  nnoen  uno  én  la  redoma,  y tapala 
con  un  corcho  , y ponfo  un  poco  de  masa  por 
encima  ; y asiéntala  sobre  un  ladrillo  con  un 
poco  de  masa  por  debaxo  , y pondrás  esté  la- 
drillo en  el  suelo  con  su  redoma  encima  , y 
ponleun  cerco  de  brasas  al  rededor  , que  por 
ninguna  parte  llegue  al  ladrillo  con  un  pie  , y 
dexala  estar  un  poco  , é irásle  acercando  un' 
poco  mas  la  lumbre  , y verás.que  se  vá  ca- 
lentando el  vidrio , y vele  llegando  un  poco 
mas  la  lumbre , que  esté  igual  por  todas  par- 
tes : y de  esta  manera  iras  llegando  la  lumbre 
á la  redoma  , hasta  que  comience  á cocer  : y 
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sí  rieres  que  cuece  coa  mucha  fjria,  vele  apar- 
tando la  lumbre  , de  manera  ; que  no  dexe  de 
cocer  , y que  cueza  Igualmente  por  toda»  par- 
tes : y ha  de  estar  cociendo  cosa  de  dos  horas 
y media;  y con  esto  estará  cocida  la  sustancia: 
luego  calentarás  un  paño  , y arroparás  con  él 
la  redoma  , y la  levantarás  sobre  la  masa  coa 
su  ladrillo  , y la  destaparás,  y pondrás  la  sus- 
tancia en  una  oliita  de  plata , colándola  por 
una  estameña,  y le  pondrás  un  granito  de  sal, 
y ponía  á calentar  ; y de  esta  manera  la  darás 
al  enfermo. 

Beta  sustancia  ; como  se  saca  en  el  vidrio, 
al  fuego,  se  puede  sacar  en  agua  , metiéndola 
en  la  redoma  , como  se  ha  dicho  , y hinchirás 
un  barquito  , ó caldero  de  agua  con  un  poco 
de  halago  , 6 heno  dentro  : luego  atarás  la  re* 
doma  con  un  cordel , y atravesarás  un  palo 
en  la  boca  de  uncalderd  , y colgarás  de  allí  la 
redoma  , que  esté  metida  en  el  agua  hasta  él 
collete  ¡ y que  esté  entre  el  halago , ó heno, 
porque  no  tope  en  el  caldero  : y de  esta  ma- 
nera estará  cociendo  tres  horas,  antes  mas  que 
menos  j y la  sustancia  estará  hecha,  y pon- 
drás la  estameña  sobre  una  oliita  , y echarás 
en  ella  lá  sustancia  sin  esprimirla  , porque 
quanto  menos  grasa  tuviere  , será  mejor  para 
el  enfermo  ; luego  la  podrás  sazonar  de  sal,, 
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y calentarla : dé  esta  manera  se  podrá  dar* 
al  enfermo.  A Svierte  , que  si  no  tuvieres  re- 
domilla  para  sacar  la  sustancia  , podrás  sacarla 
en  un  orinal  nuevo,  6 en  una  ventosa  gran- 
de , ó en  otro  vidrio  qualquiera  que  tenga 
la  boca  angosta.  La  sustancia ; ;que  está  dicho 
del  vidrio  en  seco  , y de  la  del  vidrio  en  agua, 
la  podrás  sacar  en  un  puchero  en  agua  vi- 
driado un  poco  altillo  : pondrás  tu  gallina  co- 
mo está  dicho  , y taparás  el  puchero  con  un 
corcho , y con  un  poco  de  masa , y ponlo 
en  perol,  ó caldero  , con  unas  piedras  á la  re* 
donda  , porque  no  se  trastorne  , y luego  hín- 
chelo de  agua  hasta  el  cuello  del  puchero  ; lue- 
go dale  lumbre  , y cueza  tres  horas  , y halla- 
rás la  sustancia  hecha. 

Estas  tres  suertes  de  sustancias  , que  hemos 
dicho  , toda  es  una  misma  cosa  , no  se  diferen- 
cian , sino  es  en  las  vasijas.  Una  sustancia 
cocida  , se  hace  quebrantando  la  gallina  como 
para  sustancia , y metiéndola  en  una  olla  que 
lleve  una  azumbre  de  agua  , y echándole  allá 
media  docena  de  garvanzos  , y unas  ramas 
de  peregil.,  y haciéndola  cocer  hasta  que 
«sté  muy  cocida  , y el  caldo  muy  apurado, 
que  no  venga  á quedar  de  una  gallina  , mas 
de  escudilla  y media  de  caldo.  Colando  esta 
sustancia  cocida . y ja  otra  de  vidrio  , y mez- 
clan- 
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dándolas  entrambas  , es  la  mejor  sustancia 
que  se  puede  hacer  , porque  la  de  vidrio  , aun- 
que parece  clara  como  agua  es  mas  fuerte, 
y mas  recia  para  desistir  que  la  cocida.  Y esto 
digo  , porque  lo  he  oido  decir  á muy  grandes 
Médicos.  Y asi , lo  que  bar»  de  poner  dentro 
las  .sustancias  , lo  han  de  ordenar  los  Médicos, 
porque  en  algunas  mandan  echar  oro  , y en 
otras  raxitas  de  calabazas  , y en  otras  garvan- 
zos  negros  , y otras  cosas  convenientes  para  la 
enfermedad  del  enfermo  , que  no  sean  de  mal 
gusto  } y en  algunas  mandan  echar  tortugas  ,y 
pepitas  de  calabaza , y en  esto  no  tengo  que 
meterme , mas  que  sacar  muy  bien  la  sus  tan- 
da. 

i 

Sustancia  de  pobres. 

PAra  hacer  esta  sustancia  , si  no  hubiese 
mas  de  un  quarto  de  ave  , y hubiere  po- 
ca lumbre.  Tomarás  este  quarto  de  ave  , que- 
brantado , y hecho  pedacitos  , y una  libra  de 
pierna  de  carnero  , que  sea  recien  muerto, 
y lo  golpearás  muy  bien,  y haráslo  revanaditas» 
y ponlo  con  el  quarto  de  ave  en  agua 
por  medio  quarto  de  hora  , y lo  meterás 
en  una  íllita  de  barro  vidriada , esprimíendo- 
lo  primero  del  agua  * y la  pondrás 

sobje 
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sobre  el  rescoldo  ; y pondrás  un  borde  de  mast 
en  la  boca  de  la  ollita  ; y luego  le  pondrás  una 
escudilla  liena  de  agua  encima  , de  manera 
que  asiente  ^>¡en  en  la  masa  ; y quando  vieres 
que  el  agua  de  la  escudilla  se  calienta  , derrá- 
mala , y buélvelaá  hinchir  ; y en  estando  ca- 
liente otra  vea,,  buelve  á hacer  lo  mismo. 

Esta  sustancia  se  ha  de  estar  á la  lumbre  ho- 
ra y inedia  , y hallarás  una  escudilla  de  sustan- 
cia : y quando  la  saques  la  sazonarás  de  sal , y 
ha  de  ser  muy  poca  , porque  no  hay  mas  mala 
cosa  para  los  enfermos  que  hallar  mucha  ¿al 
en  las  viandas. 

Sustancia  asada. 

ASarás  una  pierna  de  carnero , y quando 
esté  casi  asada  , la  sacarás  en  un  plato, 
y la  picarás  con  el  cuchillo  , de  manera  , que 
la  pase  de  parte  á parte  muchas  veces  ; luego 
le  doblarás  el  jarrete  . apretándola  con  el  te- 
nedor , y sacarás  medio  quartillo  de  sustancia. 
La  pierna  ha  de  ser  de  carnero  muerto  de 
aquel  dia.  Esta  sustancia  se  saca  de  aves  , y de 
perdizes  : para  estas  no  es  necesario  que  haya 
prensa,  y si  no  la  hubiere  ,en  acabándola  de  sa- 
can del  asador , se  apretarán  entre  dos  platos 
xnuy  bien , punzándolas  también  con  el  cuchillo. 

Estas 
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Estas  sustancias  se  han  de  poner  en  un  pla- 
to , sobre  un  poco  de  . nieve  , y se  elará  toda 
la  grasa  que  tuviere  ; luego  la  apartarás  con 
unas  plumas  grandes  de  gallina  al  borde  del 
plato , y pondrás  la  sustancia  en  otro  vaso  , y la 
sazonaras  de  sal , yla  calentarás  , de  manera, 
que  no  cueza , y asi  se  ha  de  dar  al  enfermo. 

Una  escudilla  de  caldo. 

PAra  hacer  una  escudilla  de  caldo  para 
una  persona  enferma  , 6 regalada.  To- 
marás media  gallina  vieja , y goma  , acaba- 
da de  matar  , y la  golpearás  mucho  con 
la  buelta  del  cuchillo  , y échala  en  un  poco 
de  agua , por  un  quartó  de  hora , para  que 
se  desangre  , y luego  échala  á cocer  eu  una 
ollita  nueva  , con  quatro  garvanzos  , y un 
granillo  de  sal , y cueza  poco  á poco  , hasta 
que  esté  la  gallina  bien  mecida  , e!  caldo 
apurado : y quando  el  señor  se  hubiere  sen- 
tado á la  mesa  , batirás  una  yema  de  huevo 
fresco  en  la  escudilla  , y esté  el  caldo  co- 
ciendo , y vé  echando  caldo  , y meneán- 
dolo con  una  cucharita  » trayendolo  á una 
mano , hasta  qoe  se  hinche  la  escudilla  , y éste 
caldo  ha  de  salir  de  una  colorciíla  blanca, 
al  modo  de  almendrada , y no  ha  de  cocer 

masj. 
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mas  ; porque  si  el  caldo  está  cociendo , quan- 
de  se  echare  en  la  escudilla  , basta  , y no  haNde 
llevar  otra  cosa  mas  de  lo  dicho , ni  tocino  , ni 
verdura , ni  carnero  , no  mas  de  solo  la  galli- 
na. Es  de  las  mejores  suertes  de  caldo  que  se 
hacen. 

Una  escudilla  de  almendrada. 

Ara  hacer  una  escudilla  de  almendrada. 


son  menester  quatro  onzas  de  almen- 
dras , y las  mondarás  en  agua  caliente , y las 
echarás  en  agua  fría  , por  espacio  de  media 
hora  ; y luego  las  majarás  en  el  almirez, 
mojando  á menudo  la  mano  del  almirez  en 
agua  tibia  ; y después  de  bien  majadas  , iráslas 
echando  agua  tibia , cantidad  de  medio  quar- 
tillo,. antes  mas  que  menos:  y luego  se  ha  de 
colar  por  una  estameña  , 6 servilleta , y espri- 
mirlo  muy  bien , y tomar  á echar  las  gran- 
zas en  el almiiez  ,y  majarlas  muy  bien,  y tor- 
nar á echar  la  leche  dentro  poco  á poco , y 
tornarla  á pasar1  por  la  estameña  , y esprimir- 
la  muy  bien  , y echarle  tres  onzas  de  azúcar, 
y un  granillo  de  sal , y ponía  á cocer  en  un 
cacito  chico  , trayendolo  á una  mano  , y con 
dos , ó tres  hervores  que  dé  , estará  hecha, 
y no$e  le  ha  de  echar  almidón  , ni  otra  cosa 
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que  la  pueda  esperar  , antes  se  echen  mas  al- 
mendras , y sacar  la  leche  mas  gruesa  , que 
ayudarla  con  otra  cosa  ninguna.  Y esto  digo, 
porque  sé  que  en  algunas  partes  ponen  almi- 
dón a la  almendrada  , y algunos  un  pedacito 
de  pan  blanco  , remojado  en  la  misma  leche  de 
almendras,  u de  cabras.  Esto  hacen  para  incor- 
porar la  a mendrada  , mas  no  solo  no  es  me- 
nester , sino  que  se  puede  hacer  la  leche  tan 
gruesa  , que  coñ  el  recado  que  tengo  dicho, 
añadiendo  otras  tres  onzas  de  mas  almendras, 
y otras  des  onzas  de  azúcar  , aunque  se  añada 
un  poquito  de  mas  agua  la  podrás  hacer  , que 
en  dando  dos  , <5  tres  hervores  recios  , estará 
tan  gruesa  , que  en  enfriándose  la  puedan  ape- 
llar como  manjar  blanco  : y esta  se  llama  man- 
teca de  almendras  , á las  quales  se  suelen  poner 
muchas  cosas  por  orden  de  los  Médicos  , como 
son  pepitas  de  calabaza,  y de  melón.,  ó avella- 
nas : todas  estas  se  han  de  mondar  las  cascaras, 
y ponerlas  en  . remojo  des  horas  , y juntarlas 
luego  con  las  almendras,  y sacar  de  todo  esto 
junto  la  leche  , y hacer  la  almendrada, 
que  no  esté  muy  travada  , ni 
muy  raía. 

V 
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Una  escudilla  de  borrajas. 

PAra  hacer  una  escudilla  de  estas  borrajas 
con  leche  de  almendras  , sacarás  la  leche* 
que  no  sea  muy  gruesa  , sino  como  para  al- 
mendrada , y un  poquito  mas  suelta  , y harás 
almendrada:  y en  dando  des  hervores  , tendrás 
las  borrajas  cocidas , y picadas  , y espritnelas 
del  agua  , y échalas  dentro  en  el  almendrada, 
y cuezan  otros  dos  hervores  ; y luego  las  po- 
drás servir  en  la  escudilla.  Han  de  llevar  el  mis- 
mo azúcar  , que  suele  llevar  el  almendrada. 

Manteca  de  almendras  amarillas. 

TOmarás  quatro  onzas  de  almendras  , y 
ponías  en  una  poca  de  agua,  que  esté 
cociendo , y en  soltando  ellas  el  pellejo  , las 
sacarás  sin  echarlas  en  agua  fria , y las  mon- 
darás , y ponías  en  una  pieza  limpia  sin  agua: 
y luego  tomarás  un  cedacillo  de  cerdas  , y 
por. lo  sobre  un  plato  ; é irás  tomando  las  al- 
mendras una  á una  , y estcegandolas  sobre 
las  cerdas  del  cedacillo  un  poco  recio , é iran- 
se  deshaciendo  las  almendras , y cayendo  en 
el  plato , y en  .deshaciendo  aquella  toda  , to- 
marás otra  : y de  esta  manera  las  irás  gastan- 
do todas  una  k una » y harás  un  monton-, 

cilio 
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cilio  en  el  plato  de  una  manteca  amarilla, 
y no  se  ha  de  llegar  á ello  con  cuchillo  , ni 
con  cuchara  , ni  con  otra  cosa  , porque  se 
apelmazaría  , de  manera  , que  no  se  pudie- 
se hacer  , como  se  pretende  , sino  tomar  otra 
tanta  cantidad  de  azúcar  molido  , y cerni- 
do , é iráslo  echando  sobre  la  manteca  , re- 
bebiéndolo muy  sutünieBte  : y quanéo  estu- 
viere bien  mezclado , estará  todo  amarillo, 
y granujado.  Esta  manteca  es  buena  para  al- 
gunas personas  que  tienen  malo  el  pecho  : y 
se . ha  de  temar  fria  á cucharadillas.  Y ad- 
vierte , que  el  azúcar  ha  de  ser  otra  tanta 
cantidad  , como  las  almendras  : y asi  se  ha 
de  tener  respecto  á lo  que  se  desperdicia  de 
las  almendras  , para  quitarle  del  azúcar  otro 
tanto. 


Otra  manteca  de  almendras  blanca. 

T Ornarás  media  libra  de  almendras  , y las 
mondarás  en  agua  caliente , y como  fue- 
res mondándolas  , las  irás  echando  en  agua 
fria  , y dexalas  estar  allí  media  hora  : lue- 
go irás  majándolas  en  el  almirez  poco  á po- 
co , y mojando  la  mano  del  mortero  en  agua 
tibia  , y majalas  muy  bien  , é irás  echando 
gotas  de  agua  hasta  cerca  de  un  quartillo, 

lúe- 
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luego  la  coloras  por  la  estameña  , 6 serville- 
ta , y la  apretarás  muy  bien  , y luego  buel- 
ve  a echar  las  almendras  en  el  almirez  , y 
msjalas  muy  bien  , bolviendo  ¿ echar  la  mis- 
ma leche  poco  á poco  en  las  almendras  , y ma- 
jarlo hasta  echarla  toda ; y luego  bu  el  vela  a 
pasar  por  la  estameña  apretándola  bien  ; y á 
esta'  leche  le  echarás  seis  onzas  de  azúcar  , y 
ponía  á cocer  , y cueza  quatro , ó cinco  hervo- 
res , y se  vendrá  á espesar , que  se  eche  de  vdr, 
que  está  muy  gorda  ; luego  sacala  , y ponía 
en  alguna  vasija  de  vidrio  , ó de  plata  , y de- 
scaía enfriar,  y se  quajará,  que  parezca  queja- 
da. Esta  manteca  blanca , es  buena  para  qual- 
quier  persona  que  tiene  malo  el  pecho  , ó la 
garganta  , como  está  dicho  atrás , porque  es 
muy  blanda  , y suave. 

FARRO. 

ES  te  farro  es  de  cebada  , y es  muy  fresco, 
y asi  lo  ordenan  para  muchos  enfermos. 
Sacudirás  el  farro  de  las  pajas  , y lo  lava- 
rás en  muchas  aguas,  tibias  , y luego  lo  pon- 
drás el  cocer  en  un  puchero  con  caldo  de 
ave  » y cueza  poco  á poco  , hasta  que  pa- 
rezca que  está  cocido  , y el  farro  esté  un 
poco  espeso : luego  tomarás  quatro  , <5  cinco 

al- 
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almendras  mondadas  , y las  pondrás  en  el  al- 
mirez , y mnjalas  con  una  gota  de  agua , y lue- 
go echarás  el  farro  dentro , y le  darás  unos 
golpes.,  y pon  un  poco  de  caldo  ; y luego  pa- 
sale  por  la  estameña  , que  no  quede  en  ella  si- 
no algunos  granillos  , y buelvelo  á echar  en  su 
ollita,  y poule  azúcar  que  esté  bien  dulce  , y 
no  cueza  mas  de  un  par  de  hervores  , porque 
se  hará  un  poco  moreno  , que  por  eso  se  ponen 
las  quatro  , 6 cinco  almendras  , para  que  con 
aquella  se  blanquee.  Este  farro  le  suelen  man- 
dar hacer  con  leche  de  almendras  , y sale  me- 
jor , porque  con  caldo  siempre  sale  un  poco 
moreno , si  no  se  tiene  mucha  cuenta  con  él ; y 
con  leche  de  almendras  sale  blanco  , aunque 
no  tan  sustancial  : y para  hacerse  con  la  leche 
de  almendras  , se  ha  de  coqer  primero  con 
agua  , 6 con  caldo  : y para  un  quarteron  de 
farro  , será  menester  un  quarteron  de  azúcar, 
y otro  de  almendras. 

Este  farro  suelen  comer  algunos  sin  pasarlo 
por  la  estameña , sino  cocido  con  caldo  , 6 con 
leche  de  las  almendras  ; mas  á mi  rae  parece, 
que  lo  que  se  pasa  por  la  estameña  es  lo  me- 
jor , porque  vá  mas  liquido  y no  se 
sienten  los  granillos 
al  comer. 
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Pistos  faro  enfermos . 

DE  estps  pistos  no  había  para  tratar  , por-* 
que  es  cosa  que  se  usa  mucho,  y me  pa- 
rece que  lo  saben  todos.  Para  una  escudilla  de 
pisto  cocerás  media  gallina  , que  sea  buena , en 
una  ollita  nueva  , y quando  esté  bien  cocida, 
temarás  la  media  pechuga , y pícala  un  poqui- 
to , y échala  en  el  mortero.,  y majala  muy  bien, 
y tendrás  un  pedacito  de  pan  remojado  en  el 
mismo  caldo  , y roajalo  bien  con  la  carne  : y 
luego  desátalo  can  el  caldo  'de  la  gallina  , de 
manera  , que  venga  á hacerse  una  escudilla 
del  pisto  ; y luego  cuélalo  , y échalo  en  una 
ollita  , y ponlo  al  . fuego  quanto  se  caliente: 
luego  pruébalo  de  sal , y se  puede  dár  al  enfer- 
mo , rebolviendolo  con  una  cucharita  , porque 
se  suele  asentar  la  mitad , 6 parte  de  la  carne 
en  el  suelo  de  la  olla  , aunque  sea  cosa  pasada 
por  la  estameña  j y “por  esto  ,-y  porque  los  cal- 
dos , y sustancias  has»  de  ser  muy  frescas , prin- 
cipalmente en  verano , que  sé  corrompen  muy 
presto  , lo  que  se  habia  de  echar  á socer  de 
una  vez  , se  ha  de  poner  de  dos  : y quando  el 
enfermo  está  muy  desganado  , que  no  come 
cosa  mascada,  sino  cosas  liquidas  con  cuchara, 
es  bueno  picar  alguna  pechuga  de  perdigón 

muy 
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muy  menuda,  y mezclarla  con  el  pisto,  y dár- 
sela á cucharaditas  , y deste  manera  Ies  harán 
comer  , lo  que  no  comieran  si  lo  sintiesen. 
Qtras  veces  se  saca  una  sustancia  en  el  vidrio* 
y luego  se  hace  el  pisto  con  ella ; porque  aun- 
que el  enfermo  tome  poco,  sea  bien  sustancial. 

Una  panetela , 

PAra  lina  .escudilla  • de  panetela  , cocerás 
media  gallina  con  un  poco  de  carnero, 
y picarás  la  carne  de  la  pechuga  , en  parte 
que  salga  muy  blanca ; y tendrás  pan  rallado, 
que  esté  de  un  día  para  otro  , y pondrás  dos 
partes  de  pan  rallado  ,,y  uoa  de  la  pechuga 
de  gallina  , y sacarás  caldo  de  gallina , y ponlo 
en  una  ollita  , y luego  pon  el  pan  rallado,  y 
la  pechuga,  resolviéndolo  con  un  cucharon,  de 
manera  , que  "quede  rala  , y dale  dos  hervo- 
res , y sírvela  asi  caliente,  digo  asi  blanca,  sin 
dulce,  ni  otra  cosa,  mas  de  que  el  caldo  ha 
de  estár  muy  sazonado.  A esta  panetela  se  le 
suele  .poner  alguoas  veces  dulce;  lo  qual  ha 
de  ser  á gusto  del  enfermo. 

Advierte  , que  esta  panetela  no  se  ha  d$ 
hacer  hasta  que  se  quiera  servir , Aporque  vaya 
granujada  , que  por  eso  se  dice  , que  el  pan 
esté  bien  seco  , ó se  tueste  en  el  horno , con 

Ce  ' que 
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que  no  se  penga  moreno  ; porque  todo  el  to«* 
que  de  esta  panetela  está  en  que  ha  de  salir 
muy  blanca.  Algunas  veces  se  les  sueieu  po- 
ne rdos  yemas  de  huevos  frescos  , mas  yo  me 
atengo  á la  blanca.  Otras  veces  se  hacen  estas 
panetelas  , d exando  cocer  muy  bien  el  pan, 
y el  azúcar  con  el  caldo ; y luego  se  quajan 
con  unas  yemas  de  huevos  , y un  poco  de 
zumo  de  limón , que  vengan  á salir  agridulces* 

-•  ‘J 

Otra  panetela. 

OTra  se  hace  en  día  de  pescado  para  per- 
sonas sai  as  , para  esta  no  es  menester 
otra  cosa  mas  de  rallar  el  pan , como  está  di- 
cho , y poner  un  poco  de  agía,  sal , y azúcar, 
al  fuego , y ponerle  un  poco  de  manteca  fres- 
ca de  vacas , y su  pan  rallado , de  manera, 
que  quede  rala,  y cueza  dos  hervores ; luego 
bate  dos , ó tres  yemas  de  huevos  , y desáta- 
los con  la  misma  panetela,  y échaselas  den- 
tro , y dé  un  hervor. 

Y advierte  , que  las  cosas  que  hicieres  para 
enfermos , te  han  de  moderar  en  la  6al ; porque 
siempre  se  quexan  que, está. salada  la  vianda, 
porque  la  calentura  les  hace  tener  mucha 
sed , y por  eso  sienten  mucho 
la  sal. 

Críl 
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Ginebtadas. 
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QUajarás  dos  azumbres  de  leche  , y las 
pondrás  á escurrir , habiéndola  recogido 
cu  cj  suelo  caliente  , y dexala  escurrir  bien; 
luego  ponía  sobre  el  tablero  , y las  desharás 
con  las  manos  , de  manera  , que  no  le  que- 
de ningún  burujón  ; luego  metele  una  libra, 
poco  menos  , de  harina  de  trigo  muy  blanca 
floreada  ; y tendrás  dos  libras  de  manteca 
fresca  derretida , y espumada,  y bien  clara,  y 
ponle  la  mitad  , antes  mas  que  menos , y li- 
bra y media  de  azúcar  molido , y cernido  , y 
un  poquito  de  sal , y harás  tus  vasitcs  de  me- 
dio talle  , de  una  masa  fina  , con  la  misma 
manteca  sin  azúcar  , y metélos  en  el  horno , é 
hinchelos  deste  batido  , habiéndolos  primero 
perdigado  j y ■ quando  estén  cocidos  uníalos 
con  un  poco  de  manteca* 

Advierte  , que  en  estas  ginebradas  se  han 
de  echar  ocho  huevos  , quátró  con  claras, 
y quatro  sin  ellas : y si  las  quisiéfes  hacer  en 
masa  dulce  , harás  una  masa  duice  con  la 
misma  manteca,  y con  axucar  molido  y cer- 
nido ; y en  lugar  de  agua  , pendres  suero  de 
lo  de  la  quajada , y harás  lina  masa  encerada» 
y lo  sobarás  muy  bien  , que  eAé  muy  suave^ 

Cea  y 
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y tendrás  una  hoja  del  grueso  de  un  real  de  2 
dos , y cortarás  unas  tortijas  redondas  , y les 
mojarás  las  orillas  con  un  poco  del  suero  con 
unas  plumas,  y les  harás  unos  picos  , como  h 
las  quesadillas  de  los  pasteleros  , peco  han  de 
ser  más  altas  de.  borde  ; luego  harás  unos  ro- 
Hitos  de  masa  de  cemite  , y los  harinarás  y 
ponlos  al  rededor  de  la  ginebrada , por  la 
parte  de  adentro  , arrimándolos  á los  bordes, 
porque  no  se  caygan , y ponlos  á perdigar  en 
el  -horno ; y en  estando  perdigados  , sácales 
los  rollitos  de  la  masa  , ¿ hínchelos  del.  ba- 
lido , y.  cuezar.se;  y quando  estén  casi  cocidos, 
rocíalos  con  manteca  , y ponles  azuoar  por 
encima , y acábense  de  cocer» 

Otras  ginebrada*. 

^STJajarás  la  leche  , y la  apretarás  muy 
1/  bien  de  manera  , que  no  tenga  suero 
ninguno ; luego  la  echarás  sobre  un  table- 
ro y la  sobarás  -bien , de-  manera  , que  estará 
bien  desgran  lijada y luego  tomarás  azúcar 
molido,  y sernído,  y tendrás -harina  de  taho- 
na muy  floreada  , y manteca  fresca , que  sea 
Éaauy  buena  , y esprimida  , luego  tomarás  una 
cucharita  de  hierro  , y medirás  la  quajada 
pon  ella  , y verás  .quantas  cucharadas,  has 

echa- 
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echado  , y échala  en  un  cazo,  y pondrás  otras 
tantas  de  harina  , y lo  proprio  de  azúcar  , y 
otras  tantas  de  manteca  , y pondrás  el  cazo 
sobre  las  brasas  , y velo  mezclando  todo,  de 
manera  que  no  cueza  ; y quando  esté  bien 
mezclado  aparéalo  del  fuego  , y sazónalo  de 
sal , y amasa  una  masa  con  suero  , de  lo  de  la 
quajada  , huevos  , y ; manteca  , y harás  unos 
vasillos  h modo  de  quesadillas  con  sus  pi- 
cos , y dexalas  secar : luego  perdígalas  en  el 
horno  , y quando  estén  tiesos  hínchelos  del 
batido  , y ponlos  á cocer : y quando  se  vayan 
acabando  de  quajar  , échales  buen  rato  de 
azqcar  por  encima  , y acábalos  de  cocer.  Es- 
tas ginebradas  no  llevan  huevos  en  el  batido: 
suelen  salir  muy  buenas» 


Ornarás  una  libra  de  almendras , y pon- 


las  en  agua  cociendo ; luego  peíalas  , y 
inajalas , mojando  la  mano  del  mortero  , por- 
que no  se  enaceyten  : y quando  estén  bien 
majadas  tendrás  una  pechuga  de  gallina  co- 
cida , y deshilada  como  para  manjar  blanco, 
y la  pondrás  dentro  del  mortero  con  las  al- 
mendras , y majalo  todo  junto  un  poco  ; y 
tendrás  libra  y media  de  azúcar  en  elmivar, 
un  poco  delgada , y pon  dentro  las  almena 


Conserva  de  manjar  blanco. 


dras. 
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dras , y la  pechuga,  y cuezan  unos  tres,  b quá- 
tro  hervores } y si  se  espesáre  mucho  ponle 
otro  quarteron  de  azúcar  en  al  olivar. 

Esta  conserva  ha  de  salir  un  poco  blanda» 
y échala  en  sus  vidrios  * y si  le  quisieres 
echar  unas  gotas  de  agua  de  azar  9 bien  po- 
drás; y si  le  echáres  un  par  de  limones  en  con- 
serva atojado  , es  bueno. 

Un  capón  que  sea  medio  cocido,  y medio  asado , 


POndrls á cocer  un  capón  en.  una  olla , y 
quando  estuviere  un  poco  mas  de  me- 
dio cocido,  sacalo  , y dexalo  enfriar,  y mé- 
chalo por  un  lado  con  mechas  muy  menudas 
que  vaya  muy  frisado  ; luego  harás  una  sopa 
de  las  natas , ó de  leche  , ^contrahecha  k la 
de  las  natas  ; ó una  sopa  dorada.:  y asi  cruda 
como  está  pon  encima  el  capón  , del  ladq 
que  no  está  mechado  ácia  abaxo  , y apriéta- 
lo que  se  entierre  la  mitad  en  la  sopa , y lue- 
go ráspale  un  poco  de  sal  encima  de  lo  me- 
chado, y metela  en  un  horno  con  lumbre  aba- 
rco, y arriba , y vayase  tostando  poco  á poco, 
y se  irá  quajando  la  sopa , y tostando  el  capón, 
y se  acabará  de  cocer  la  parte  de  abaxo , y se 
tostará  el  tocino , y la  parte  de  arriba : y asi 
parecerá  el  uno  asado  , y el  <ltto  cocido. 
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Gallina  á la  morisca. 

Ornarás  un  par  de  pollas  , 6 quatro  po- 


llos, y asalos  , y luego  cortarlos  ea  quar* 


tos , y freirás  un  poco  de  cebolla  con  un  poco 
de  tocino  en  dados , y ahogúese  muy  bien  : y 
luego  echale  caldo  de  la  olla  , y sazona  con 
todas  especias  , salvo  clavos  , y cueza  poco  á 
poco  échales  un  poco  de  vinagre  que  estén 
bien  agrias  , y si  tuvieres  un  poco  de  manteca 
de  vacas  fresca  , echaseia  dentro,  y podrás 
fiiéír  un  poquito  de  harina  en  esta  manteca  , de 
la  suerte  que  está  dicho  atrás,  porque  este  pla- 
tíHo  no  ha  de  llevar  huevos  : y si  le  quieres 
echar  un  poquito  de  verdura  picada  podrás. 
Este  platillo  ha  de  salir  un  poquito  amarillo. 


TOmarás  tres  libras  y media  de  harina 
de  tahona  muy  floreada , y si  no  la  hu- 
biere , sea  de  molino  de  trigo  candeal , y pon- 
la  sobre  el  tablero  , y harás  una  presa  redon- 
da , y pondrás  allí  un  poco  de  levadura  , y 
deshazlos  con  una  gota  de  vino  tibio  , y pon 
encima  una  libra  de  azúcar  molido , y cerni- 
do i luego  «chale  media  escudilla  de  aceyte. 


Panecillos  de  colaciones . 
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que  sea  bueno , tibio,  y un  poco  de  anís,  y salí 
luego  tendrás  cosa  de  ün  quartillo  de  vino 
tibio  , y pon  un  peco  en  la  presa  de  la  harina, 
y ve  amasando  tu  masa  con  el  vino  , de  nia* 
cera  que  quede  encerada  : y luego  asi  ca- 
liente la  emboiverás  en  unos  manteles  ca- 
lientes ; y la  pondrás  en  una  cestilla,  ó en  otra 
cosa  al  ardor  de  la  lumbre  para  que  se  leude: 
y quando  está  leuda  , vela  sacando  al  table- 
ro poco  á poco  para  hacer  los  panecillos  , y 
lo  demás  quedará  arropado  ; y como  va- 
yas hiñendo  la  masa  , y haciendo  los  pa- 
necillos , tendrás  una  cama  hecha  adonde 
los  has  de  poner  , entre  los  dobleces  de 
unos  manteles  limpios  , y enmedio  de  quat- 
•quier  otra  ropa  donde  están  bien  abriga- 
dos ; y de  esta  manera  los  irás  haciendo  de  1 
quatro  onzas  cada  uno  ; y entre  tanto  que 
se  acaban  de  leudar , se  calentará  el  horno 
de  pan  , de  manera  que  está  muy  bien  tem- 
plado , y los  cocerás  sobre  papeles  polvo- 
reados de  harina  , y «i  no  tuvieres  homo 
de  pan  , bien  se  podrán  cocer  en  un  horno 
de  cobre  , teniendo  cuenta  quando  entraren 
los  panecillos  en  el  horno  , no  está  frió  , ni 
muy  caliente  por  abaxo  ; porque  si  se  res- 
frian , no  crecen : y si  tiene  mucha  lumbre  el 
horno , se  queman  por  el  suelo  con  mucha 

faci- 
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facilidad.  Éstos  se  paeden  comer  eh  las  cola- 
ciones. Y advierte  , que  quano'o  hicieres  los 
panecillos  f has  de  heñir  muy  bien  ia  tnasa^ 
porque  importa  raueho. 


Ojaldrtllas  fritas. 

Qmarás  un  par  de  panecillos  de  candeal 
JL  crudos  , y los  pondrás  sobre  el  table- 
ro , y los  sobarás  con  un  poquito  de  harina» 
para  que  se  incorporen  un  poco  mas ; y luego 
Ies  meterás  quatro  yemas  de  huevos  9 y un 
poco  de  manteca  de  puerco , u de  vacas  9 y 
las  sobaras  mucho  , hasta  que  haga  correa: 
pliego  pondrás  un  poco  de  azúcar  molido  9 y 
cernido » y lo  sobarás  hasta  que  tome  correa» 
i irás^  haciendo  unas  ojaldrillas  delgadas  del 
tamaño  de  un  real  de  á ocho  , y teudrás  la 
manteca  caliente , y como  las  vayas  haden- 
do  , velos  echando  en  la  sartén  f y en  estando 
fritas  pasalas  por  almivar  9 y ponles  un  poco 
de  canela  por  encima  ; y note  espantes  f por- 
que  digo  que  pongas  azúcar  en  la  masa  , que 
se  ha  de  freír  » porque  antes  es  muy  bueno* 
De  la  masa  de  las  empanadas  Inglesas  9 po- 
drás hacer  unos  tallarines  9 6 unos  quadrillos» 
y tríelos.  Son  muy  buenos  para  componer 
p atos  , corno  son  platos  de  pastelillos  de  con- 
servas. Y advierte  , que  si  la  masa  estuviere 

un 
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un  poco  dura  , que  de  los  quatro  huevos  que 
está  dicho  , podrás  poner  los  dos  con  claras. 

JB uñuclos  de  queso  asadero. 

TOmarás  una  libra  áe  queso  asadero  # que 
sea  bueoo,  y lo  mondarás  de  la  corteza* 
y lo  majarás  en  el  almirez  con  un  quarteron 
de  azúcar , y ponle  quatro  huevos  batidos  , y* 
cosa  de  tres  onzas  de  harina  , y tnajaios  muy 
bien ; v luego  harás  tus  buñuelos  , y sírvelo  s 
con  miel , y azúcar  y canela  por  encima. 

Ñoclos  de  masa  dulce . 

TOmarás  una  libra  de  harina  muy  florea- 
da , y echale  media  libra  de  azúcar  mo- 
lido , y cernido,  y tres  onzas  de  manteca  fres- 
ca de  vacas , y un  poquito  de  vino  blanco  , y 
una  migaja  de  sal , y seis  huevos  sin  claras  f y 
dos  con  claras ; y un  poquito  de  anís  : y de  to- 
do esto  harás  una  tnasa  encerada  ; y luego 
tiende  una  hoja  gorda  como  un  dedo : y to- 
marás un  dedal , é irás  cortando  con  el , y sal- 
drán los  panecillos  redondos  , poco  mayores 
que  avellanas  , y cuécelos  en  un  homo  , sobre 
papeles  polvoreades  de  harina.  También  se 
pueden  hacer  con  la  mano  } redondillos  como 

cermeñas.  _ 

Fru* 
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Fruta  de  Fartes. 

HArls  hojuelas  delgadas  , y fríelas  en 
buen  aceyte  , que  estén  bien  fritas,  y 
sacalas  en  un  colador  que  se  escurran  de  el 
aceyte ; y luego  las  pondrás  en  el  almirez  , y 
muélanse  muy  bien  : luego  tendrás  miel , que 
sea  muy  buena  espumada  , cot  forme  á la 
cantidad  de  las  hojuelas  que  tuvieres  , harás 
el  almivar  de  miel  , que  esté  subido  de  pun- 
to, y echa  dentro  las  hojuelas  muy  molidas, 
y echale  un  poco  de  clavo  molido  , canela, 
y un  poco  de  pimienta  , y un  poquito  de 
nuez : y si  quisieres  ponerle  un  poco  de  pan 
rallado  primero , bien  podrás  , y mézclalo 
con  las  hojuelas  :<y  de  todo  esto  harás  una 
pasta  en  el  cacito  de  miel ; y luego  harás 
una  masita  con  yemas  de  huevos  , vino  , y 
una  gota  de  manteca  fresca , 6 buen  aceyte, 
y una  migaja  de  sal : y esta  masa  se  ha  de  so» 
bar  muy  bien , y tender  muy  delgada;  y lue- 
go harás  los  fartes  de  la  hechura  que  quisieres, 
redondos  , con  uno6  piquitos , é irás  erabol- 
viendolos  en  una  masita  muy  delicadamen- 
te , y mojarás  el  bordecillo  con  una  pluma  , y 
asentarás  el  otro  ¡borde  encima  , de  manera, 
que  después  de  cocido  el  farte  , no  se  ha  de 
ver  por  donde  se  pegó  la  masa  ; luego  pon- 
drás 
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drás  unos  papeles  en  la  hoja  del  horno  * y lé 
irás  poniendo , desando  les  piquitos  para  arri- 
ba, y hínchirás  la  hoja  del  horno  de  ellos  t y 
cuécelos : y si  quisieres  hacerlos  aprisa  , tien- 
de una  hoja  de  masa , y luego  harás  un  rolii- 
to  largo  de  la  pasta  , que  tome  toda  la  hoja: 
ltiego  pon  aquel  rollito  sobre  el  borde  de  la 
nasa  , y arróllalo  con  la  masi  una  buelta  no 
mas  : corta  la  masa  , y cierra  el  borde  ma- 
jándolo con  una  pluma , y asiéntalo  sobre  el 
otro  borde  , y apriétalo  un  poco  ; luego  vá 
cortando  al  sesgo  con  el  cuchillo  unos  padeci- 
tos  un  poco  mas  largos  de  una  pulgada:  y des- 
fa  manera  los  podrás  hacer ; no  parece  tan 
bien  , mas  es  la  misma  cosa. 

Si  sobares  esta  masa  con  aceyte  muy  bien, 
y le  echases  un  poquito  de  azúcar  molido  , y 
cernido , y no  les  echases  huevos  , se  podrían 
comer  en  las  colaciones  : y si  fuere  verano, 
por  causa  de  la  calor  podrás  hacer  la  pasta  con 
azúcar  , y un  poquito  de  miel , y moderarte  en 
las  especias.  Y si  no  quisieres  freír  las  hojue- 
las , cuécelas en  el  homo , y muélelas, 
y será  lo  mismo. 
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Memoria  de  los  mostachones. 

Ornarás  cosa  de  medio  celemín  de  ha- 


riña  floreada  , y harás  una  presa  sobro 


el  tablero  un  poco  larga  , y le  pondrás  den- 
tro una  libra  > y un  quarteron  de  azúcar  mo- 
lido , y cernido  , y dos  onzas  de  canela  moli- 
da., y cernida  , y siete  onzas  de  agua  clara,  y 
una  de  agua  rosada  ; y con  esto  batirás  el  azú- 
car dentro  de  la  presa  , hasta  que  haga  ampo- 
lletas ; luego  irás  metiendo  harina  hasta  que 
la  masa  esté  encerada  ; luego  quitarás  la  ha- 
rina que  sobráreá  una  parte  del  tablero  , y 
sobarás  un  poco  la  masa , y harás  tus  mosta- 
chones de  cosa  de  dos  onzas  cada  uno  un 
poquito  largos , y cuécelos  sobre  papeles  bien 
polvoreados  de  moyuelo  , que  es  un  cemite 
muy  menudo  , y muy  áspero  : y tendrás 
caliente  el  horno  como  para  pan » y que  .esté 
reposado  , y no  los  dexes  cocer  demasiado, 
porque  se  pondrán  muy  duros y también 
si  los  sacas  antes  que  se  embeva  la  hntne- 
dad.se  quedarán  muy  blandos  , que  en  el 
cocer  está  el  toque  de  que  salgan  buenos.  Y 
advierte  , que  si  Íes  pusieses  mas  harina  dé  lo 
necesario  , saldrían  muy  secos,  y ásperos:  y si 
los  desases  muy  blandos  , se  te  despachurra- 
rían t y se  itian  por  el  horco  , y no  serian  de 
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provecho  t la  masa  ha  de  quedar  encerada  , y 
con  esro  saldrán  bien. 

Advierte  mas , que  sino  hallares  moyuelo, 
los  podrás  poner  sobre  obleas » y saldrán  muy 
bien  ; y después  de  cocidos  , les  podrás  raspar 
los  suelos. Estos  son  los  que  mas  gusto  suelen  dar 
a su  Magestad, porque  están  moderados  en  espe- 
cías:  otros  los  quieren  mas  picantes  de  especias. 

Memoria  de  la  mostaza  negra. 

Ornaras  quatro  arrobas  de  huvas  ne- 


gras , y las  desgranarás  , y pondrás  los 


granos  en  un  caldero , ó perol  de  cobre  , y 
ponlos  sobre  lás  trevedes  con.  lumbre  , y 
cueza  una  hora ; luego  apartalo  del  fuego  , y 
dexalo  enfriar  , y escurre  todo  el  mosco  que 
saliere  ; y luego  estruja  las  huevas  todo  lo 
que  pudieres  en  una  estameña  de  lino ; y des- 
pués de  sacado  el  mosto  , ponlo  á cocer  , y 
cueza  basta  que  mengue  la  mitad , y un  peco 
mas;  y luego  dexalo  enfriar,  y tomar  una  li- 
bra de  polvo  de  mostaza  muy  fina  , y desáta- 
la con  vinagre  muy  fuerte  , de  manera  que  se 
h3ga  una  masilla , y dexala  estár  asi  cosa  de 
seis  horas  , y luego  ponte  en  un  barreño  , ó 
perol , y vé  echando  mosto  poco  á poco  , y 
desamándolo  la  mostaza , hasta  que  este  bien 


des- 
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deshecha  , y pondrás  mosto  hasta  que  esté  ra- 
la , luego  ponía  en  una  olla  vidriaba  , y desa- 
la estár  un  día  destapada  ; luego  tapala  con 
un  cercho , y ponle  por  encima  un  pergamino, 
y el  mosto  que  te  sobráre  guárdalo  en  una 
olla  vidriada  muy  bien  tapada  ; y quando  la 
mostaza  se  endureciere  , y perdiere  la  forta- 
leza , con  el  arrope  que  te  sobró  podrás  de* 
satár  un  poco  de  polvo  de  mostaza  , habien- 
do hecho  la  masilla  con  el  vinagre  , como  está 
dicho , y aderezarás  la  mostaza  , de  manera 
que  no  esté  dura  , y esté  picante : si  esta  mos- ' 
taza  se  te  espesáre  mucho  entre  afio,  y no 
tuvieras  arrope  , desatsrásun  poco  de  polvo 
de  mostaza  con  un  poco  de  vinagre  , y un 
poco  de  agua  , y lo  dexarás  estár  dos , b tres 
horas  , para  que  pierda  la  verdina. 

Aderezarás  una  ollita  de  mostaza,  cosa  qüe 
pueda  durar  diez  , ó doce  dias  : y en  aca-  , 
bandose  esta  , aderezar  otra  para  otros  tantos 
dias  : y esto  se  puede  hacer  , porque  el  arro- 
pe con  que  se  hizo  la  mostaza  , estará  tan  r.e- 
gro  , y tan  subido  de  punto  , qne  se  vendrá  á 
endulzar  á les  cuatro  , ó cinco  meses  , mas 
tiene  buen  remedio  en  lo  que  tengo  dicho, 
que  si  esta  mostaza  se  hiciera  con  mosto  de 
uvas  tintas  , sacado  en  lagar,  sale  la  mostaza 
morada  } y si  la  aderezases  con  mostaza  , y 

vi- 
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vinagre , quedaría  parda:  y si  no  apurases  tan* 
to  el  arrope  , también  se  corrompería  á cosa, 
de  tres  , 6 quatro  meses  después  ¿e  hecha : y 
asi  mas  vale  aderezarla  entre  año  , que  no 
que  se  eche  á perder  , de  manera  que  po  se 
pueda  remediad 

Sn  el  arropé  con  que  se  hace  la  mostaza, 
podrás  poner  membrillos  quando  se  cuece, 
para  que  tome  aquel  gusto : y también  se  sue- 
le  poner,  clavo , y canela ; mas  yo  lo  he  experi- 
mentado , y es  mejor  hacer  el  arrope  , como 
esta  dicho , sin  echar  ninguna  cosa  , mas  del 
polvo  de  la  mostaza : y si  quisieses  hacer  esta 
mostaza , sin  hacej*  la  niasita  del  polvo  de  la 
mostaza  con  vinagre  , sino  echar  ei  polvo  en 
una  pieza  , y desatarlo  con  el  mismo  arrope, 
sin  echar  gota  de  vinagre  , estará  mas  segura 
de  que  no  se  pierda  entre  año , haciéndola 
desta  manera:  la  pondrás  en  una  olla  vidriada, 
y la  dcxarss  destapada  veinte  y quatro  horas, 
para  que  eche  la  verdina  fuera ; hará  una  es* 
puma  t y se  la  quitarás  con  un  cucharon  , y 
taparás  la  olla  con  un  corcho  , que  esté  muy 
justo  ,y  luego  un  pergamino  encima , porque 
no  pierda  ia  fuerza  j y si  entre  año  se  endulza- 
re , se  boiverá  á aderezar  , como  está  dicho 
atrás. 
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CO^eras  U flor  del  sahuco  y la  pondrás  ea 
una  cesta , y dexaía  están  en  ella  veinte 
y quatro  horas  , que  esté  bien  apretada;  luego 
pondrás  un  paño  , ó manteles,  é irás  sacudión* 
do  aquella  flor  encima  , y caerá  la  florecida 
sobre  les  manteles  , y quedarán  los  palillos, 
mondados  sin  ninguna  flor  ; luego  pondrás  la 
flor  adonde  se  seque  sin  que  le  dé  si  Sol,  por- 
que  le  qqitaria  el  gusta , y quando  la  flor  esté 
bien  seca  tomarás  las  redomas  de  vidrio  de  á 
(res  azumbres,  y les  pondrás  dentro  la  flor  que 
pudieres  tomar  con  las  dos  manos,  é hínchelas 
de  vinagre  blanco  que  sea  bueno,  y tapalaa- 
con  sus  corcho6,  y con  sus  pergaminos;  y pon» 
les  adonde  les  dé  el  Sol , y el  sereno,  y esténse 
allí  hasta  que  la  flor  se  abaxe  toda  al  suelo  de’ 
la  redoma;  luego  trasiega  el  vinagre  en  otras 
redomas,  y tápales  con  unes  corchos  que  yen» 
gan  muy  justos,  y ponle  ucos  pergaminos  en- 
cima mojados  , y atalos  muy  bien , porque  no 
se  salga  la  fortaleza  del  vinagre;  luego  po-v 
drás  bolver  á henchir  las  redomas  adonde 
está  la  flor  del  sahuco  , y las  taparás  con  sus 
corchos  , y pergamenos  , y de  allí  á dos  meses 
tendrán  otro  tanto  vinagre  de  sahuco  c?sl 

Dd  tan  * 
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tan  bueno  como  el  primero  ; puedese  guardar 
todo  el  año,  si  le  quisieres  poner  á cada  redoma 
tres  , 6 quatro  claveles  , que  estén  bien  secos, 
sabrá  un  poco  á clavos  , y si  le  quisieres  po- 
ner tres  , o quatro  botonciilos  de  rosa  seca, 
también  se  ios  puedes  poner,  que  dá  mu;  buen 
gusto. 

Otro  vinagre  de  sabuco. 

OI  hubieres  de  andar  caminos , y no  pudie- 
o res  llevar  el  vinagre  de  sahuco , lleva  utt 
poco  de  flor  seca  en  una  taleguilla  , y adon- 
de quisieres  hacer  vinagre  de  sahuco  , pon  á 
calentar  el  vinagre  en  una  cazuela  de  barro, 
o en  alguna  pieza  de  plata  : y quando  el  vi- 
nagre comenzare  á alzar  hervor  , achale  den- 
tro un  poco  de  la  flor  de  sahuco  , y apartala, 
y tapala  , poniendo  encima  una  servilleta  , y 
luego  un  plato,  y dexala  estar  un  quarto  de 
hora  : luego  destápala , y ponía  á enfriar  , y 
hallarás  vinagre  de  sabuco,  con  tan  buen  gus- 
to , cctBO  la  que  se  coció  al  Sol.  Y advierte, 
que  el  mandar  que  se  ponga  esta  flor  del  sa- 
huco en  una  cesta  aprestada  , y en  paite  fres- 
ca , es  , porque  se  escalda  un  poco  , y suel- 
ta las  iioreciÜas  ; 'porque  si  se  secase  bien 
con  los  palillos  , son  tan  tiernos  como  ¡as  flo- 
jees , y se  quiebran , y se  mezclan  con  la  flor, 

que 
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que  no  hay  quien  las  pueda  apartar  , y des- 
pués sabe  el  vinagre  á ellos , no  tiene  buen 
gusto. 

dgraz  fara  todo  el  año . 

Ornarás  el  agraz  quando  esté  bien  crecí* 


do , y bies  verde , y ma  jalo , y saca  to- 
do el  agraz  que  pudieres  , y cuélalo  por  un 
cedacillo  , y ponlo  en  una  pieza  ,,  y desalo 
asentar , y quedará  muy  claro  como  agua, 
trasiégalo  en  unas  redomas  , que  tengan  unas 
canillas  junto  al  suelo,  y no  ha  de  llevar  nin- 
gún poso , sino  muy  claro  , y no  se  hinchan 
las  redomas  mucho  , porque  se  ha  de  poner 
en  cada  redoma  un  poco  de  aceyte  , cosa  de 
medio  quartillo  , y se  ha  de  ir  sacando  el 
agraz  por  Ja  canilla , el  aceyte  estará  siemi 
pre  encima , y no  le  dexará  criar  nada  , por- 
qué de  otra  manera  la  criará , y se  echará  á 
perder  el  agraz : y si  quisieres  sacar  mucho 
agraz,  lo  podrás^  poner  en  una  tinaja  que 
tenga  su  canilla , y pondrás  cantidad  de  acey- 
té  , de  manera  que  tenga  siempre  el  grueso 
de  un  dedo  de  aceyte  encima  , é icáse  sa- 
cando el  agraz  por  abaxo  , como 


está  dicho* 


Dda 


Otra 
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Otra  manera  de  agraz. 

SAcarás  el  agraz  , comp  está  dicho  , y lo 
colarás  por  cedacillo  , y pondrás  este 
agraz  en  unos  vidrios  anchos  , y haxrs  de 
borde  , asi  sin  dexarlos  asentar  , y pondrás 
estos  vidrios  en  parte  donde  les  dé  ei  Sol  to- 
do-el  día;  y con  esto  se  vendrán  á quajar  , y á 
secar , de  manera  que  se  pueda  moler  ; y ten- 
drás este  agraz  guardado  en  uná  caxa,  y quan- 
do  quisieres  usar  dél , lo  desatarás  con  un  po- 
co de  agua  , ó caldo  de  la  olla  , y tendrá  el 
proprio  gusto  del  agraz,  y lo  podrás  sener 
todo  el  año. 

£4  zumo  de  las  cidras  agrias  se  puede  guar- 
dar para  todo  el  año , sacándolo  en  los  vidrios 
como  el  agraz  , quando  se  cogen  las  cidras 
para  hacer  diacitron  por  el  mes  de  Abril  , que 
hace  ya  buen  Sol  : y este  agrio  que  queda  de 
las  cidras  lo  puedes  esprimir,  y ponerlo  en  los  ' 
vidrios,  y ponerlo  á secar,  y se  quajará  co- 
mo el  agraz , y después  de  seco  lo  podrás  te- 
ner guardado  : y quando  quisieres  usar  dél, 
desátalo  con  un  poco  de  caldo  del  her- 
yor  de  la  olla , y sabrá  á zumo  de 
limón. 
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Pepinos  en  vinagre  para  todo  el  año . 

T Ornarás  los  pepinos  , que  sean  muy  pe- 
queños , de  manera  que  no  tengan  den- 
tro hueco  ninguno  , y hinthirás  una  olla  vi- 
driada. dellos  , luego  pondrás  esta  olla  de  vina- 
gre , y le  pondrás  un  poco  de  sal , y un  poco 
de  hinojo  en  rama;  y tapala  con  un  corcho, 
que  venga  muy  justo , y ponía  en  parte  fres- 
ca , donde  le  dé  el  syre,  y se  estarán  taño  el 
año  verdes , como  si  estuvieran  en  las  matas» 

La  oruga  de  miel . 


TOmarás  uca  parte  de  oruga  para  ocho 
partes  de  miel , que  sea  buena  ; y la 
oruga  la  molerás  , y cernerás  por  cedazo , y 
harás  -una  masita  de  la  oruga  con  vinagre 
tinto  : ha  de  estár  la  masita  bien  blanda, 
dexala  estar  asi  veinte  y quatro  horas , por- 
que deseche  la  verdina  de  la  oruga ; luego  to- 
marás las  ocho  partes  de  la  miel , y ponle  un 
poco  de  agua , y cueza  hasta  que  está  bien  es- 
pumado ; luego  vé  desatando  la  oruga  con  es- 
ta miel , y vendrá  á estar  bien  rala  , y buel- 
vela  i poner  en  el  cazo , y buelvela  al  foego, 
y cueza  do? , b tres  herjorei , para  que  s« 

acó,- 
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acaba  ele  consumir  el  agua  de  la  míe! : y lúes 
go  sacala  , y ponle  un  poco  de  canela  molida, 
y ¿ex ala  enfrier  en  su  vasija  ; y de  que  esté 
frita  tapala  con  corcho  , y su  pergamino  , y 
durará  much  s dias. 

Esta  oruga  es  buena  para  donde  hay  mu- 
ch i*  gente  , como  son  Conventos  , 6 algún 
banquete  , que  ha  de  durar  muchos  días, 
porque  esta  oruga  no  es  la  mejor  que  se  ha- 
ce , porque  la  buena  se  ha  de  hacer  con  azú- 
car , y con  pan  tostado , mas  no  se  guarda  do 
ocho  dias  arriba. 

Oruga  de  azúcar. 

TOmarás  un  panecillo  de  oruga , y lo  mo- 
lerás muy  bien;  luego  tendrás  seis  on- 
zas de  pan  tostado , remojado  en  vinagre  blan- 
co , y esprimelo  del  vinagre , y ponlo  en  el 
almirez , y majalo  todo  junto  con  seis  onzas 
de  azúcar , antes  mas  que  menos , y desátalo 
con  el  vinagre  en  que  estuvo  el  pan  en  remo- 
jo , hasta  que  esté  ratita  como  mostaza  , y 
ponle  un  poco  de  canela  molida , y luego  pa- 
rala por  un  cedacillo. 

Bsta  oruga  se  puede  guardar  ocho' , b 
diez  dias  h lo  mas  largo , y no  hade  llegar  al 
fuego  , y es  la  mejor  de  todas , y la  que  se 
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sirve  mas  ordinariamente  á los  grandes  seño- 
res s y si  la  hallares  muy  fuerte , que  podría 
ser  que  lo  estuviese  , podrás  añadir  mas  azú- 
car molido  , y con  eso  se  remediará. 

Sopa  de  Aragón. 

TOmarás  un  hígado  de  ternera  , y lo  coce- 
rás , y luego  rállalo  con  el  rallo  , que 
salga  bien  menudo  ; luego  ponle  otro  tanto 
queso  rallado  , y un  poco  «le  pimienta  , y 
mézclalo  todo  ; luego  tomarás  buen  caldo  de 
la  olla  t y lo  pondrás  sobre  el  hígado  , y el 
queso  t de  manera  que  estd  un  poco  ralo;  lue- 
go haras  una  sopa  de  revanadas  de  pan  tosta- 
do,  y pondrás  á cocer  la  salsa  del  higado  , y 
en  cociendo  , échala  por  encima  la  sopa  , de 
manera  que  quede  bien  cubierta  , y bien  em- 
papada; luego  ponle  buena  grasa  de  la  olla  por 
encima  , y ponle  un  poco  de  queso  ; luego  mé- 
tela en  un  horno  á tostar.  Esta  sopa  viene  á 
ser  , poco  mas  , 6 meaos , que  morteruelo: 
puedese  ayudar  con  pan  tostado  , re- 
mojado en  caldo  , y 
majal?. 

K * X 
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Manteca  de  vézalas. 

TOmarás  las  nazúlas  , ó requesones , que 
todo  es  uno  , y pruébalos  , que  no  es- 
ten  ahumados  , y desalo  estar  dos  días  , 5 a lo 
menos  uno  , porque  acabados  de  hacer  , no 
Sale  bin  la  manteca , y pon  estos  requesones 
en  una  valija  re  loada  , que  esté  bien  limpia, 
y deshazlo  con  un  cucharon  ; y tendrás  agua 
caliente , é irás  echando  unas  gotas  de  agua 
caliente  sobre  los  requesones  ; y velos  ba- 
tiendo muy  recio  cón  el  cucharon,  é irás 
echando  mas  gotas  de  agua  caliente  , é irás 
batiendo  apriesa  á una  mano ; y esta  agua  se 
ha  de  ir  echando  muy  poco  a poco  , porque 
haya  lugar  de  batir  los  requesones , y no. has 
de  echar  isas  agua  caHecte  , ce  qusnto  los 
requesones  estén  como  puches;  y has  de  es* 
lar  batiendo  cosa  de  media'  hora , 6 mas  , co- 
mo fuere  la  cantidad  de  los  requesones  t y 
«guando  vieres  que  ios  requesones  hacen  mu- 
chos granillos  muy  blancos  , entonces  está  sa- 
caría h manteca  , tendrás  agua  muy  fría  , é 
irás  echando  deiía  poco  á poco  sobre  los  re- 
quesones , y traiéndolos  á una  mano  con  un 
tucharon  , y q uando  ellos  vengan  á estar  muy 
ralos , podrás  echar  cantidad  de  agua  fría  , y 
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Ifl  manteca  se  subirá  toda  arriba  » y se  arrima 
al  cucharon:  luego  arrímala  á un  borde  de  la 
pieza , y vacia  toda  aquella  agua  , y pon  otra 
agua  clata  fría  sobre  la  manteca  , y deshazla 
con  un  cucharon  , arrimándola  á un  borde  de 
la  pieza  , y lavala  muy  bien  , deshaciéndola 
fcmjchas  veces  : y quando  esta  agua  esté  ente- 
chada , buelveU  á vaciar  ; y esto  harás  hasta 
que  la  manteca  no  eche  de  sí  ninguna  cesa  de 
leche , cue  aunque  la  laven  , quede  el  agua 
muy  clara  , y entonces  está  buena  la  mante- 
ca t y puedes  hacer  tus  mantequillas  , 6 ros- 
quillas , de  la  manera  que  te  pareciere  , que 
aunque  parece  :que  en  los  requesones  no  habrá 
manteca , por  ser  hechos  del  suero  de  la  le- 
che , con  todo  eso  ha  de  salir  tanta  cantidad 
de  manteca  , como  la  mitad  de  los  requesones: 
y esto  se  entiende  en  el  bulto  , que  en  el  pe- 
so saldrá  la  tercia  parte.  Esta  es  muy  buena 
manteca  para  comer  asi  fría. 

Como  se  hacen  las  mantequillas  de  leche  de 

cabras, 

TOmarás  la  leche  , que  sea  acabada  de 
ordenar  , y asi  caliente  como  e9tá  la 
echarás  en  un  barquito  de  cuero  r do  manera 
que  esté  la  mitad  del  vacío  \ y luego  hí  nchele 

de 
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de  ayre  que  esté  casi  Heno  , y atalo  muy  bien, 
y luego  tomalo  por  los  dos  cabos,  y bátelo  mu- 
cho , que  ande  la  leche  de  una  parte  á otra, 
y sejjendrá  á hacer  una  pella  de  manteca;  y 
luego  vacía  la  leche , y echa  esta  manteca  en 
agua  fría  , y lavala  , y luego  harás  las  man- 
tequillas : unas  rosquillas , ó de  la  manera  que 
te  pareciere. 

Aceyte  de  huevos. 

T Ornarás  una  docena  de  huevos  frescos, 
y pon  los  á asar  > que  estén  bien  duros, 
y luegh  móndalos,  y sácales  las  yemas  , y 
échalas  en  una  sartenilla  muy  limpia  , y pon- 
la  sobre  unas  pocas  de  brasas,  y vé  deshacien^ 
do  alli  las  yemas  con  una  cucharilla , 6 pale- 
ta , y velas  tostando , y meneando  hasta  que 
veas  que  van  mostrando  señal  de  aceyte:  lue- 
go tendrás  un  pañito  nuevo  , y delgado  de 
una  quarta  de  largo  , y una  sesma  de  ancho, 
con  dos  platillos  cosidos  en  las  puntas  , y pon- 
drás estas  yemas  de  huevos  dentro  en  este  par 
Sito  , y luego  torcerás  con  los  palillos  , y le 
darás  garrete  , y saldrá  aceyte : luego  bolve- 
rás  á calentar  las  yemas  en  la  sartén , y ¡i  tos- 
tarlas mas  , meneándolas  con  ta  plata,  y las 
bolverás  á echar  en  el  liento  , á darles  garro* 

te 
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té  con  los  palillos  , sacarás  un  aceyte  muy 
claro:  los  huevos  han  de  ser  frescos  en  todo 
caso.  Este  2ceyte  es  bueno  para  los  empey- 
nes,  y las  nt  ugeres  lo  estiman  en  mucho;  aun- 
que yo  no  sé  que  lo  gastan. 

Aceyte  de  almendras  sin  fuego. 

POndrás  las  almendras  e:i  un  poco  de  agua 
fría  al  fuego  y en  calentaod  se  , de  ma- 
nera que  suelten  las  almendras  el  pellejo  , sá- 
calas, y mcrndalas,  y ponías  en  el  almiréz  , y 
majaías  muy  bien  , y ellas  se  irán  enaceytan- 
do;  y quando  vieres  que  salpica  mucho  el 
aceyte  , saca  las  almen  ras  pnco  á poco  , y 
ponías  en  el  pañito  ( como  está  dicho  en  el 
aceyte  de  huevos ) y dales  garrote  con  los  pa- 
lillos , y sacarás  muy  buen  aceyte , y buelve 
h majar  las  almeadras  , y botverás  á darle 
garrote  , y sacates  mas  aceyte. 

Advierte , que  las  almendras  , si  las  echa-  v 
ses  en  agua  cociendo  para  pelarlas  , se  escal- 
darían , y no  podrías  sacar  aceyte  de  ellas  , y 
asi , para  hacer  los  mazapanes,  es  bueno  poner 
las  almendras  en  agua  cociendo  , porque  se 
escalden , y se  puedan  majar  sin  acevtarse, 
aunque  los  Boticarios  no  se  guardan  de  eso, 
porque  aunque  escalden  las  almendras  , sacan 

mu- 
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mucho  aceyte  , porque  lo  sacan  con  fuego; 
y roas  violentamente : y asi  este  aceyté  sin 
fuego  es  mas  saludable.  Para,  los  niños  qtian- 
do  son  pequeñitos  , es  bueno  moler  azúcar 
piedra  blanca,  y con  este  aceyte  hacer  unas 
como  papillas , y darles  unas  cucharaditas  , y 
es  bueno  para  las  flemas.  Tiene  una  cosa, 
que  *e  enrancian  muy  presto ; y asi  es  menes- 
ter sacar  poquito , y sacar  cada  día  lo  que  fue» 
re  menester. 

Cómo  se  puede  asar  una  pella  de  manteca  de 
vacas  en  el  asador. 

TOmarás  una  pella  de  manteca  fresca  y y 
la  espejarás  de  punta  á punta  en  un  asa- 
dor de  palo,  que  sea  muy  derecho,  y quadra- 
do  , y en  la  punta  redondo;  Este  asador  le 
atarás  en  la  punta  del  asador  del  tornillo  muy 
bien  , porque  no  se  puede  asar  en  asador 
de  hierro  , porque  se  calentaría  , y derrui- 
ría la  manteca  por  de  dentro , y tampoco 
ae  puede  asar  en  asador  , que  no  tenga  tor- 
nillo , porque  no  andaría  redondo  , y haría 
derretir  la  manteca;y  quando  la  tengas  espe- 
tada , como  está  dicho  , pon  los  cavallos  , y 
has  una  lumbrecilla  de  carbón  , que  no  sea 
«aa$  ancha  que  la  manteca  > poniendo  unos 
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ladrillos  ¡k  los  lados  , de  muñera  que  quede 
un  claro  , que  no  sea  mas  ancho  que  la  man- 
teca ; Inego  tendrás  cantidad  de  pan  ral)aado, 
mezclado  con  azúcar , y pon  ü asar  la  mante> 
ca  , y ha  de  ser  el  asador  muy  redondo , y ha 
de  estar  echando  uno  siempre  pan  rallado  , y 
azúcar  por  encima  , teniendo  una  pieza  deba- 
xo para  recoger  el  pan  rallado  que  se  cayere, 
porque  la  lumbre  que  ha  ce  asar  la  manteca, 
no  ha  de  estar  debaxo  , sino  adelante  : y ha 
de  haber  buena  lumbre  clara  de  tizos  de  car- 
bón, y de  esta  manera  iras  asando  la  mante- 
ca ; y si  te  ais  buena  maña  a poner  el  pan,  la 
asarás  sin  que  se  derrita  gota  de  manteca,  mas 
de  la  que  se  empapare  en  el  pan  ? y quando 
vieres  que  se  vá  abriendo  , haciendo  unas 
aberturas  , ó grietas  , le  darás  buena  lumbre, 
paTa  que  tome  color  el  pan y la  podrás  sa- 
car. Siempre  quedará  enmedio  un  poquito  de 
manteca  sin  derritir.;  porque  como  el  asador 
es  de  palo  , nunca  se  habrá  calentado  en  me* 
-dio  de  la  manteca  ,.  lo  que  no  se  pudiera  ha- 
cer con  el  asador  de  hierro. 

Y advierte  ¿ que  quando  la  manteca  está 
mas  de  medio  asada  , si  abriese  muchp  seria 
necesario  sacarla , y ponerla  en  u»a  barqui- 
lla, 6 en  un  plato  hondo  con  mucho  pan  ra- 
llado . y azúcar  debaxo  , y encima ; y luego 

calen* 
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calentar  un  horno  de  cobre  con  mucha  lumbre# 
y quando  esté  muy  caliente  , ponle  la  mante- 
ca dentro  del  plato , y luego  tomará  color  , y 
si  se  desbaratare  algo  toma  una  paleta  j y 
acomódala  > que  esté  de  la  hechura  de  pella  de 
manteca  fresca  , y ponle  mas  pan  rallado  ; y 
desta  manera  quedará  buena. 

Esta  manteca  asada.,  no  es  mas  de  para  ave- 
riguar si  se  puede  asar  en  asador  , 6 no : y es 
verdad ; que  se  pqede  asar  de  la  manera  que 
tengo  dicho  , porque  yo  lo  he  hecho  algunas 
veces : mas  si  quisieres  hacer  esta  manteca, 
que  venga  á estar  de  la  misma  manera  , como 
si  se  asase  en  asador.  Tomarás  la  manteca  asi 
cruda  , y la  mezclarás  con  mucho  pan  ralla- 
do , y azúcar,  de  manera  que  venga  á estar 
como  una  masa  dura  , que  parezca  que  es  to- 
do pan  ; luego  échala  en  una  barquilla  , y 
ponle  sobre  unas  brasas  , y vela  acomodando 
con  la  paleta,  que  quede  la  hechura  de  una  pe- 
lla de  manteca  : y si  vieres  que  se  rezuma 
ponle  mas  pan  rallado  ; y quando  esté  tostado 
por  un  cabo  , buelveia  con  la  paleta  , y tués- 
tala por  la  otra  parte  , y la  echarás  , que 
parezca  á la  otra  que  se  asó  en 
el  asador* 


Me* 
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Memoria  de  los  vizcocbuelos. 

Tres  libras  de  azúcar  molido , y cerni- 


do , tomarás  docena  y media  de  nue- 
vos , quitando  la  mitad  de  las.  claras  dos  onzas 
de  agua  rosada , y un  poco  de  almizcle  , harás 
una  presa  de  harina  redonda  , que  tenga  mas 
harina  ce  lo  que.  será  menester  ¡ echaras  den- 
tro las  tres  libras  de  azúcar  molido , y cerni- 
do, y la  docena  y media  de  huevos  r quitando 
la  mitad  de  las  claras  , como  está  dicho  , bati- 
rás este  azúcar , y estos  huevos  muy  bien  con 
las  dos  onzas  de  agua  rosada  dentro  de  la  pre- 
sa; luego  irás  juntando  la  harina , que  pudie- 
re entrar  por  la  porte -de  dentro  de  la  presa, 
de  manera  que  quede  la  masa  encerada  , y la 
demás  harina  la  podrás  guardar. 

Esta  masa  ha  de  sobrar  un  poco  , luego  la- 
brarla , como  para  rosquillas  muy  delgadas, 
de  la  gnrdorde  ün  dedo  dé  la  mano  ; luego  lo 
partirás  al  sesgo  de  largo  de  dedo  , y se  han 
de  juntar  unos  con  otros  , como  sarticas  de  pe- 
ces , y se  han  de  poner  en  unas  tarteras  , pol- 
voreadas con  mucha  harina  , y lo  cocerás  en 
un  horno : y quando  están  á medio  cocer , los 
partirás  con  un  hilo  gordo  uno  á uno  , y luego 
buelveios  á acabar  de  cocer.  También  les  has 
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de  poner  un  poco  de  anís  molido , y cerniíbV 
y una  poquita  de  sal  : y porque  no  lo  andes 
partiendo  con  hilo  .,  los*  podrás  poner  un  poco 
apartados  unos  de  otros  , y tiesta  manera  69 
acabarán  de  cocer  de  una  vez. 

Bollitos  fardos , 

TOma  una  libra  de  azúcar  molido  , y cer- 
nido , y otra  de  harina  , y otra  de  man- 
teca.Fresca  de  vacas , y una  docena  de  yemas 
de  huevos  , y una  libra  de  almendras : se  ha 
de  hacer  de  azúcar  ,»y'  de  las  almendras  ma- 
zapán , y luego  poner  lo  demás-  todo  junto 
sobre  el  tablero ; y de  todo  esto  seha  de  ha- 
cer una  masa  , y poner  canela  molida  hasta 
que  esté  la  masa  muy  parda,  y ponerle  un  po- 
co de  olor.  Se  han  de  hacer  unos  bollttos  pe- 
queñitos  , á modo  de  mostachones.  Se  le  han 
de  hacer  unas  rayas  con  la  bueita  de!  cuchi- 
llo , y ponerlos  sobVe  unas  obleas  , y cocerlos 
en  horno  da  cobre  á fuego  manso, 

.9 

Tortillas'  delgadas  de  aceyte. 

BAtirás  seis  huevos  frescos  con  media  li- 
bra de  azúcar  molida  , y cernido  , hasta 
que  esté  muy  blanco , y espeso  , como  para 
vticochos : y luego  tendrás  onza  y inedia  de 
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Vino  Blanco  , y un  poco  de  aceyte  que  sea 
bueno  , y ponlo  en  la  pieza  donde  están  los 
huevos  batidos  con  el  azúcar  , y pon  harina 
hasta  que  se  haga  una  masa  encerada  , y pon- 
le  un  poco  de  anis  molido  , y un  poco  de  sal, 
y sacafo  sobre  el  tablero  , y sobalo  muy  bien, 
y tomarás  el  palo  de  la  masa , y harás  hojas 
delgadas  del  grueso  de  un  real  de  á dos;  lue- 
go las  cortarás  con  la  cortadera  , del  tamaño 
que  quisieres  , y las  coeerás  en  un  horno 
.sobre  papeles  polvoreados  de  harina  á fuego 
manso  , y de  que  estén  cocidos  , se  han  de 
limpiar  muy  bien  , y vidriar  con  azúcar  , 6 
bañarse  con  baño  ¿ blanco  de  azúcar  , y clara* 
de  hueros  , como  las  rosquillas.  También  son. 
buenas  asi  sin  vedriar  , ni  bañar* 

f 

ó 

Memoria  de  las  rosquillas « 

A Una  libra  de  azúcar  se  han  de  poner 
veinte  y quatro  huevos  , quitando  cin- 
co claras ; se  han  de  batir  los  huevos  con  es- 
te azúcar  , como  para  vizcoclios,  hasta  que 
esté  blanco  : se  le  ha  de  poner  un  poco  de 
anis  quebrantado  ; luego  le  pondrás  cosa  de 
media  libra  de  manteca  de  vacas  fresca  , y 
cosa  de  dos  maravedís  de  vino  blanco  bue- 
,no  : y luego  bátelo  un  poco  mas  con  mucha 
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fuerza  , y luego  ponle  harina  floreada,  lo  que 
c beitt  o pudiere  embeber  t de  manera , quo 
quede  una  masita  un  poco  dura  ; luego  ia  roba, 
ra*  muy  bien  hasta  que  haga  empollar,,  y que 
quede  la  masa  enceraba  ; luego  baf  tu#  rosqui- 
llas , y pon  un  cazo  con  agua  al  fuego  . y 
quando  esté  cociendo  , pon  las  rosquillas  den- 
tro»  y cuezan  hasta  que  ellas  mismas  suban 
erri  a encima  del  agua  , v como  vayan  subicn* 
do , «as  iris  sacando  en  una  cesta  , dentro  una» 
toballas , porque  n®  se  peguen  unas  con  otras: 
se  han  de  sudar  allí  cosa  de  ocho  horas  , y lue- 
go llevarlas  ai  horno  de  pan  j y quando  las 
traygan  ? las  has  de  dar  lustre , si  no  las  quisie* 
res  dar  baño  : y si  las  quisieres  blanquear  con 
vidriado,  será  mejor. 

POtrs  suerte' dt  rosquillas. 

Ara  seis  docenas  de  rosquilla?,  torearás 
una  libra  de  azúcar  molido  , y cernido, 
y seis  docena  de  huevos , los  seis  con  claras , y 
os  demás  no  mas  de  las  yemas  , y poní© 
dos  maravedís  de  anís  , y un  quarteron  da 
manteca  de  varas,  y tanto  vino  blanco , co- 
mo quena  en  un  cascaron  de  huevo  , que  sea 
bueno.'  Torio  esto  se  ha  de  batir  junto  , y 
luego  ir  echando  harina  floreada  , hasta  que 
i»  mga  masa  encerada,  {rayéndolo  siempre 
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B litó  imano  con  el  cucharon  , y no  se  ha  de  so- 
bar mucho  ; luego  guardar  la  orden  , qué  está 
escrita  en  lai  de  atrás.  Y adviértese , que  en 
las  unas  > y en  las  otras  se  ha  de  poner  la 
.manteca  tibia* 

'Salto  blanto  para  rosquillas , y otras  cosas * 

EL  blanqueado  se  hace  de  esta  manera.  To^ 
marás  una  libra  de  azúcar  blanco  , moli- 
do , y cernido , y le  pondrás  las  cinco  claras 
de  huevos  que  quitaste  de  las  rosquillas , y 
ponle  un  poco  de  agua  , y rebuelvelo  con  un 
cucharon  .,  de  manera  que  esté  espeso  como 
mostaza  .y  ponlo  al  fuego  , y traelo  muy  aprie* 
sa , hasta  que  todo  el  azúcar  quede  deshecho, 
luego  ponlo  en  una  albornía , y bátelo  bien, 
hasta  que  esté  espeso  , y ponle  un  poco  de  zu- 
mo de  limón,  y buelvelo  á batir  bien  , y se 
pondrá  muy  blanco ; luego  toma  un  hisopillo 
de  plumas  , ü de  cerdas  , y vé  bañando  las  ros- 
quillas , y se  han  de  secar  al  Sol ; y si  no  hu- 
biere buen  Sol , al  amor  de  la  lumbre  sobre  u» 
tablero.  Con  este  baño  podrás  bañar  tabletas* 
y vizcechos  , y otras  muchas  cosas. 

Gilea  de  vino. 

XOraarás  una  azumbre  de  vino  blanco,  tjud 
sea  muy  claro , y muy  bueno , y ponle  tti 
Ee  % bra 
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bra  y media  de  azúcar  , y dos  onzas  de  cane- 
la  que  sea  muy  buena  medio  molida , y un 
grano  de  gengibre  , y quatro  maravedís  de 
pimienta  , todo  quebrantado , y mas  de  me- 
dio quartillo  de  leche;  todo  esto  junto  ha 
de  estar  en  infusión  en  una  olla  nueva  por 
espacio  de  ocho  , b diez  horas, -y  lo  menea- 
rás después  de  las  ocho  horas , y ponto  á co- 
lar en  la  manga : y quando  esté  la  mitad  pa- 
sado , buelvelo  á echar  en  la -manga  , y esto  ha- 
rás hasta  que  salga  claro  ; y luego  dexalo 
ir  pasando  poco  á poco , y de, -que  esté  todo 
pasado  f pongase  junto  al  fuego  , quanto  se 
tibie  , y esté  la  olla  tapada  con  un  papel:  luego 
tomarás  dos  onzas  de  colapege  , y lo  desha- 
rás muy  menudo  , y lávalo  en  muchas  aguas, 
y ponlo  al  fuego  en  una  cazolita  nueva  con 
medio  quartillo  de  vino  blanco  , y cueza  po- 
co á poco  , hasta  que  la  colapege  esté  toda 
deshecha  , y luego  la  colarás  por  una  servi- 
lleta bien  limpia  , dentro  en  la  olla  del  vino, 
ponle  zumo  de  medio  limón , y ponlo  á en*» 
friar , y lo  podrás  sacar  en  pellas  con  una  cu- 
chara, de  plata.  Y si  quisieres  hacer  esta  gi- 
lea  colorada  toma  un  par  de  zanahorias  ne- 
gras , raspalas  , y luego  quítales  unas  raxita; 
de  lo  ¡negro  , y ponías  en  una  cazolilla  nueva 
de  barro , y derrite  la  gilea , y pon  un  poco 
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sobre  unas  brasas , quanto  venga  á alzar  he- 
vor,y  saldrá  la  tinta, y bueivelo  á echar  en 
la  olla  , colado  por  estameña  , ó por  una  ser- 
villeta , y saldrá  la  güea  de  color  de  granada. 
Advierte  , que  esta  gilea  nunca  se  ha  de  cocer, 
ni  se  ha  de  calentar  , sino  tibia.  Si  la  quisic- 
res  hacer  colorada  sin  zanahorias  , con  poner 
vino  tinto  bueno  , en  lugar  del  blanco  , la 
-manga  le  quitará  la  mitad  del  color  , y queda- 
rá de  la  misma  color  de  granadas.  Si  qui- 
sieres sen/ir  esta  gilea  blanca  sobre  cosa  de  car- 
ne , pelarás  un  lechon  , y lo  harás  quartos  , y 
ponlo  en  agua  , que  se  desangre  muy  bien; 
luego  ponto  á cocer  en  una  olla  nuera  con 
un  poco  de  agua,  y un  poquito  de  sal,  y un 
grano  de  gengibre  que  sea  muy  blanco,  mon- 
dada la  cascara  , y ponle  un  poco  de  pimienta 
longa  entera  , y un  poco  de  galanga  , y 
ttn  poco  de  grano  de  paraíso  , y cuezase  el 
lechon  con  todo  esto : y si  no  hallares  estas, 
especias  trasordinarias  , cuécelo  con  solo  el 
gengibre  , y pimienta  redonda  entera  : y quan- 
do  esté  cocido  el  lechon  , saldrá  muy  blanco, 
asiéntalo  en  un  plato  , la  cabeza  enmedio, 
y los  quartos  á la  redonda  : y luego  hinche, 
el  plato  de  la  gilea  de  vino  , queje  cubra  todo 
el  lechon  , y ponle  unas  raxitas  de  almendras 
M»  redonda:  y &¡  quisieres  servir  esta  gilea 

d*. 
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de  vino  sin  carne , sírvelas  en  pellas , la  mitad 
de  ellas  blancas , y la  mitad  coloradas.  Se  han 
de  adornar  las  pellas  con  hojas  de  laurel  do- 
radas , y con  unas  florecillas  , que  están  den- 
tro en  los  piñones  remojados : no  se  trata  de 
otras  colores , ni  moldes  , porque  no  son  bu©- 
ñas.  Y si  quisieres  servir  esta  gilea  en  que  se 
coció  el  lechon  , con  dexar  enfriar  el  caldo  , y 
poner  el  azúcar  , y canela  , que  está  dicho  en 
la  del  vino  ; y dexarla  estar  en  infusión  cinco, 
o seis  horas  al  amor  de  la  lumbre;  de  manera, 
que  no  se  caliente  , ni  esté  frió  ; y les  has  d© 
poner  un  poquito  de  vino  , y la  leche  quo 
está  dicho  atrás , y ponía  á colar  en  la  manga 
junto  al  fuego;  y después  de  colada  , ponlela 
mitad  de  la  colapege , que  se  echó  á la  otra, 
y su  zumo  de  limón , y saldrá  muy  buena.  Es-  * 
ta  se  puede  hacer  dé  gallinas  , 6 capones, 
echando  muchos  alones  dentro  al  cocer  , y 
puedese  dar  á enfermos  » también  se  puede 
hacer  de  manos  de  cabrito  , y de  ternera* 
Y advierte  , que  esta  gilea  de  carne  ha  de 
salir  muy  clara  , sin  ningún  genero  de  grasa, 
y quando  se  colare  por  la  manga  ha  de  ser 
cerca  del  fuego  ; y si  le  sintieres  algún  poco 
de  gra>a  , con  poner  unos  cascarones  de  hue- 
vos muy  limpios  dentro  de  la  manga  , se  ape- 
gará toda  la  grasa , y quedará  la  gilea  mujj 
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clara.  La  manga  para  colar  esa  gilea  ha  d« 
«er  de  medta  grana  blanca  6 de  muy  buen 
cordel  late  blanco  , y ha  de  ser  ancha  de  boca, 
y muy  aguzada  de  abaxo , y la  costura  ha  de 
ser  k dos  costuras  muy  fuertemente,  Quando 
la  gilea  de  vino  se  acaba  de  celar,  es  hipo- 
eras  quitándole  la  tercia  parte  de  azúcar  , y 
añadir  especias» 

Melindres  de  azúcar . 

TOmarás  media  Jibra  de  azúcar  molido, 
y cernido  , y luego  batirás  clara  y me* 
-dia  de  huevo  , y lo  pondrás  sobre  este  azú- 
car , é irás  haciendo  una  masilla  , como  masa 
encerada  ; luego  harás  unos  rollitos  k modo  de 
rosquillas  delgadas  , y las  pondrás  sebre  unas 
obleas  , y mételas  en  el  horno  & fuego  manso, 
y crecerán  mucho.  Advierte  . que  estos  melin- 
dres han  de  llevar  un  poco  de  anis  ra#íido  ; y 
si  los  quisieres  rellenar , harás  el  rollito  un  poca 
ancho  , y luego  harás  otro  rollito  de  mazapaa 
muy  delgado  , y ponió  encima  del  melindre  , y 
y arrollado  como  quien  hace  fruta  de  manjar 
blanco  , y harás  tus  rosquillas , y cuezanse 
eobre  obleas.  Estos  suelen  salir 
Kiuy  buenos. 

V*#- 
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Vtzeocbos  sin  harina . 

TOmarás  ocho  onzas  de  azúcar  molido  , y 
cernido  ; luego  le  echarás  ocho  yemas 
de  huevos  crudas  , y un  poquito  de  anís  moli- 
do , y lo  batirás  muy  bien  con  un  cucharon, 
hasta  que  está  bien  blanco , y muy  espeso: 
luego  harás  una  masíta  muy  fina  con  man- 
teca de  vacas , y yemas  de  huevos  , y tendrás 
una  hoja  muy  delgada ; luego  cortarás  unas 
tortitas  redondas  con  la  cortadera  t del  tama- 
ño de  un  as  de  oros : luego  le  harás  unos 
piquitos  muy  menudos*  á modo  de  quesadi- 
llas j y las  hinchirás  de  este  batido , y cue- 
zanse en  el  horno  á fuego  manso.  Y advierte, 
que  el  batido  se  ha  de  poner  en  la  touita 
redonda , antes  que  se  hagan  los  picos , por- > 
que  con  el  mismo  batido  se  pegan  muy  bien. 
Éstos  vizcochos  sin  harina  podrás  hacer  so- 
bre obleas , poniendo  en  cada  una  quatro  , 6 
cinco  montoncillos  del  tamaño  de  una  casta- 
ña , y metela  en  un  horno  á fuego  manso:  y si 
ellos  se  arrugaren  bátelos  mas  hasta  que  sal- 
gan lisos',  como  panecillos  de  San  Nicolás  do 
Tolentino.  Se  les  puede  poner  un 
poco  de  olor. 
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Memoria  de  las  berengenas  en  escabeche. 

TOmarás  ducíentas  berengenas  , que  sean 
pequeñas  , y que  estén  encapulladas  , y 
córtales  un  poquito  de  pezón , y hables  una 
Cruz  por  enmedio  ,y  ponías  á cocer  ; y en  es- 
tar bien  cocidas , sacalas  , y que  se  escurran 
en  el  colador ; luego  toma  dos  azumbres  de 
miel  , y una  de  agua  j y esta  miel , y agua  ha 
de  cocer  todo  junto ; y de  que  esté  bien  espu- 
mado , ponle  las  berengenas  , y cuezan  dos  , ó 
tres  hervores  , y luego  sacalas  i que  se  escur- 
ran , y pon  en  la  miel  tres  quartillos  de  vina- 
gre , después  que  las  berengenas  estén  fuera, 
y tomarás  una  onza  de  canela , y otra  de  cla- 
vos, y ocho  maravedís  de  pimienta, y un  quar- 
to  de  alcaravea  : todo  esto  se  ha  de  moler , y 
mezclar  junto  , y poner  en  cada  berengena  un 
poquito  en  la  Cruz,  y ponerlas  en  una  olla» 
y luego  ponerles  el  escabeche  asi  caliente  co- 
mo está  , y no  las  cubras  hasta  que  estén  bien 
frias : luego  tapalas  con  su  corcho , y durarán 
•todo  el  año. 

Del  adovo  de  azeytunas, 

HAs  de  coger  las  aceytunas  del  árbol, 
quando  veas  alguna  morada  , que  es 
indicio  que  tienen  el  grueso  que  han  de  te- 
ner. 
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ncr  , les  darás  quatro  , ó cinco  cuchillada!, 
á cada  una , y ponías  en  agua  dulce  , mudán- 
dola de  dos  l dos-días . hasta  que  todas  se  hun- 
dan  en  el  agua  ; luego  ponías  en  adovo  en 
agua  | y sal  j y pondrás  i una  hanega  un  ce.e* 
mío  de  sal : y quandó  hayan  toroadu  el  adóvo 
de  agua  , y sal  , toma  una  vasija  de  dos  azum- 
bres , y llénala  de  aceytunas  , poniendo  rue- 
das de  limón  , hojas  de  laurel , de  oliva  , y hi- 
nojo , y luego  hínchela  del  mismo  adovo  do 
agua , y sal , y ponle  medio  quarto  de  canela, 
y medio  de  clavos  , y la  mitad  de  pimienta, 
y un  poquito  de  azafran  ; todo  deshecho  coa 
el  mismo  adnvo  : y por  esta  «ueata  podrás 
hacer  las  demás.  Este  adovo  de  las  especia» 
no  dura  mucho  tiempo  , porque  te  pono 
agrio  con  los  limones , que  • por  eso  se  dice, 
que  se  haga  una  olla  de  dos  azumbres , y 
porque  en  acabándose  aquella  se  pueda  ha- 
cer otra  : y si  quisieres  tener  las  aceytuna» 
enteras  en  el  adovo  de  agua  , y sal , quando 
quisieres  hacer  las  del  adovo  de  las  espe- 
cia* , acuchillarás  no  mas  de  las  que  fueren 
menester  para  hinchir  la  olla  de  dos  azum- 
bres , y estarán  mas  segura»:  las  enteras.  Ad- 
vierte , que  las  aceytunas , desde  el  día  que 
entran  en  agua  dulce  , nunca  mas  han  de 
estar  descubiertas  , porque  te  echan  á per*- 
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tJer : y si  las  quisieres  machacar  eon  una  pi«r-v 
dra  , será  lo  mismo. 

Vizcocbos  de  harina  de  trigo. 

BAtirás  doce  huevos  frescos  , quitando** 
les  tres  elaras  , y en  batiéndolos  un- 
poco  , pañíes  una  libra  de  azúcar  molidor 
y cernida  , y bátelo  hasta  que  estd  espeso, 
y blanco  , como  miel  blanqueada  ; Inego  ten-, 
drás  tres  quarterones  de  harina , respecto  do 
cada  huevo  una  onza  de  harina  ; y esta  ha 
de  ser  de  tahona  , si  fuere  posible  , muy 
floreada  , y ponsela  dentro  acabada  de  cer- 
ner , ó ciérnela  sobre  el  Batido  con  un  cedaci- 
llo de  cerdas  , porque  no  haga  burujones, 
y ponle  un  poco  de  anis  , y no  se  ha  de  batir 
con  la  harina  , mas  de  quanco  se  n:ézcle''la  ha- 
rina con  el  batido;  y esto  de  ia  harina  po- 
dría ser  que  n»  fuese  menester"  tanta  algu- 
nas vece»^,  por  ser  los  huevos  muy  peque- 
ños ; y cjtras  veces  podría  ser , que  fuese  me- 
nester algo  mas  ; por  ser  los  huevos  mayo- 
res : y asi  has  de  tener  cuenta  quando  se 
echare  el  batido  en  los  palillos,  que  se  que- 
de como  un  verduguico  correoso  , y que 
no  se  estienda  por  el  papel  , y asi  verás 
si  tienen  mas  necesidad  de  ponerle  mas 

har¡. 
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harina.  A.  todos  los  vizcochos  se  les  suela 
poner  mas  , aunque  yo  no  les  he  puesto  á 
ningunos , porque  su  Magestad  no  gusta  de 
ello.  Estos  vizcochos  se  cuecen  en  horno 
de  pan  , con  pala  de  hierro  delgada  , h hor- 
no manso  eon  lumbrera  , poniendo  sobre 
unos  papelillos  con  un  cucharoncito  peque- 
lío  t que  irá  dibujada  la  medida  al  fin  de  este 
libro  : y tiende  un  poco  del  batido  á lo  lar- 
go del  papelillo  , el  grueso  de  un  dedo  de 
la  mano , y ponle  un  poco  ¿e  azúcar  mo- 
lido por  encima  , y luego  toma  el  papelillo 
por  una  punta  , para  que  se  cayga  el  azúcar, 
salvo  lo  que  quedare  pegado  al  batido  , que 
será  muy  .poco  , y Míetelo  en  el  horno  ; y asi 
irás  metiendo  unos  , y sacando  otros  , como 
se  vayan  cociendo  ; y después  les  quitarás 
los  papelillos  , que  se  quitan  con  mucha  fa- 
cilidad , y buclvelos  á vizcochar  en  el  hor- 
no. Estos  vizcochos  se  baten  con  un  cucha- 
ron , que  sea  un  poco  angosto  de  pala , y 
batense  , como  quien  bate  tortilla  de  huevos, 
y se  ha  de  batir  con  mucha  fuerza.  Los  pape- 
lillos han  de  ser  todos  de  un  igual : han  de 
salir  de  un  pliego  diez  y seis , doblando  el 
papel  quatro  veces  , y cada  vez  ir  cortando 
el  doblez ; y la  tercera  vez  se  ha  de  doblar  an- 
cho por  largo  ; y de  esta  manera  vendrán 
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a salir  los  diez,  y seis  papelillos , y no  han  de 
llevar  doblez  ninguno  , sino  lisos  ; y el  batido 
ha  de  caer  en  el  medio  h lo  largo  , que  como 
se  ponen  con  presteza  en  el  horno  : luego 
se  queda  el  batido , y v*¿  esponjando  , y asi  no 
son  menester  bordes  : el  papelillo  , y el  bati- 
do , y los  cucharones  ¡ todo  irá  dibuxado  al 
fin  de  este  libro. 

Advierte  , que  ningünos  vizcochos  has  do 
batir  con  dos  manos , como  las  Mcnja*  , sino 
con  una  mano,,  como  quien  bate  tortilla  do 
huevos  : y si  quisieres  hacer  estos  vizcocho» 
redondos  , toma  medias  quartillas  de  papel, 
y pon  de  este  batido , en  cada  uno  el  grueso 
de  un  huevo  , que  quede  redondo , y ponle  su 
azúcar  por  encima  , como  á los  demás  , y mé- 
telos en  el  horno,  y saldrán  unos  vizcochos 
redondos  , y muy  buenos. 

Para  los  vizcochos  de  almidón, 

BAtirás  once  huevos  , y luego  les  pon- 
drás una  libra  de  azúcar  molido  , y cer- 
nido , y lo  batirás  hasta  que  esté  blanco, 
y espeso  ; luego  le  pondrás  diez  onzas  de 
almidón  , y uu  poco  de  anis , y no  lo  batas, 
mas  de  quanto  se  mezcle  el  almidón  con  los 
huevos  , y azúcar  ; luego  harás  unas  caxítas 
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de  medios  pliegos  de  papel  , y pondrás  dén-s 
tro  de  este  batido  el  grueso  de  un  dedo,  y 
cuécelos  en  homo  manco  de  cobre  , porque 
no  se  pongan  colorados  , ni  empollados  , sino 
lisos , y blancos : y en  estando  cocidos , abri- 
rás los  papeles  , y cortarás  los  vizcochos, 
de  manera  , que  de  cada  caxa  sálgan  cosa 
de  diez  vizcochos  , y buelvelos  á vizcochar, 
y ráspales  los  suelos  , si  estuvieren  quema* 
dos  : y luego  tendrás  azúcar  clarificado  en 
punto  , qae  no  sea  muy  grueso , y ponle  un 
poco  de  agua  de  azar , y buelva  á cocer , has- 
ta que  baelva  en  su  punto  ; luego  tendrás 
' tinos  pocos  de  vizcochos  en  el  horno  ca- 
lientes , y tendrás  el  azúcar  sobre  un  po- 
quito de  rescoldo  , é irás  tomando  los  vizco- 
chos con  un  tenedorcillo  ¿ y con  un  mano- 
gito  de  plumas  los  irás  vedriandó  can  el 
azúcar,  y poniéndolos  en  un  tablero  que 
tengan  la  pnnta  sobre  unas  cañitas , y los 
irás  remeciendo,  porque  no  se  peguen.  Ad- 
vierte , que  el  vidriado  ha  de  ser  muy  delga- 
do , que  sea  trasparente  , y se  vea  la  Color  del 
vizcocho  , que  si  tiene  mucho  azúcar  no  va- 
le nada  ; y si  los  quisieres  bañar  con  el 
baño  de  rosquillas  podrás.  Advierte  , que 
quaudo  vedriares  los  vizcochos  , si  el  azú- 
car estuviere  muy  blando , se  mojará  el  viz- 
cocho, 
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icocbo  , y asi  lo  podrís  subir  un  poco  mas  , y 
en  todo  caso  ba  de  cjtar  el  vizcocho  calien- 
te , para  que  tome  bien  el  vedriado  , y el  ta- 
blero donde  se  ván  poniendo  , ha  de  estar  a! 

amor  de  la  lumbre  , para  que  se  enjugue  el  fL 
driado. 

Batido  de  los  vizcachas  de  almidón  sin  vidriado . 

SI  quisieres  hacer  los  vizcochos  de  almidón 
»m  vedriarlos  , son  muy  buenos.  Ha- 
rá® el  batido , que  euá  dicho  , con  las  can- 
tidades que  te  dice  atrás  , y pondrás  «1  horno 
de  cobre  al  fuego  con  lumbre  de  masa  , é hin- 
chiras  la  hoja  de  obleas  , muy  bien  puestas* 
luego  pondrás  el  batido  en  quatro  , o cinco 
partes  » ciérralo  , y dexalo  estar  un  poco; 
yac  que  este'n  bien  quajados  t saca  la  hoja 
fuera , y corta  los  vizcochos  en  pedazos  qua- 
drados  , 6'  como  salieren  , y buel velos  h poner 
en  el  horno  h rizcochar  , y ponles  un  poco  de 
azúcar  raspado  por  encima  , y de  que  estén 
bien  vizcochados  sacaloí.  Son  muy  bueno» 
bizcochos. 

También  los  vizcochos  de  almidón  vi- 
driados , quando  los  pusístesü  cocer  en  las  ca- 
vitas  e papel  , si  los  pusieras  un  poquito  de 
azúcar  molido  por  encima  , y después  que 
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estarán  cocidos  , Ies  cortarás , y vizcochatás, 
sin  hacerles  otra  cosa  ninguna  > son  muy  bue. 
nos  vizcochos.  Advierte , que  si  les  echares 
azúcar  por  encima  ha  de  ser  no  mas  de  un 
polvito  , porqué  si  echas  mucho , ios  echarás 
á perder , que  harán  una  costra , y no  los  de* 
atará  cocer. 

Otros  vizcocbos  secos. 

BAtirás  doce  huevos  con  ur.a  libra  de  azú- 
car , y quando  esté  el  batido  blan- 
co , y espeso , echale  harina , que  esté  bien 
incorporado , y pondrás  unas  obleas  en  los 
suelos  de  las  torteras  , sin  otra  cosa  ninguna 
echarás  allí  del  batido  del  grueso  de  una  pul- 
gada , y luego  cubrirás  las  torteras , y dales 
lumbre  abaxo , y arriba  , que  sea  fuego  man- 
so, y de  que  esté  bien  quajado  sacalo , y saca- 
rás de  cada  tortera  una  torta  ,y  harás  de  ellas 
linas  revanadillas  muy  delgadas  , y las  pondrás 
h vizcochar  en  el  horno  sobre  unos  pasteles, 
.hasta  que  se  pongan  un  poco  tostados. 
Son  unos  vizcochillos  secos,  y 
muy  buenos. 


Mai 
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Mazapanes  de  dos  pastas. 

M Ajarás  inedia  libra  de  almendras  dul- 
ces , como  se  suelen  majar  para  loS 
otros  mazapanes  , mojando  la  mano  en  agua 
de  azar , y ecbale  medía  libra  de  azúcar,  y ma- 
jalo  muy  bien , y ha  de  quedar  la  pasta  dura} 
y de  esta  pasta  harás  unos  mazapanes  del  tama- 
ño que  quisieres  , redondos  , altillos  de  los  bor- 
des , muy  delgados  en  los  suelos  , que  parez- 
can á modo  de  pastelillos  , y luego  harás  otra 
fasta  , con  otra  media  libra  de  almendras  , tre9 
quartérones  de  azúcar , y la  majarás  con  onza 
y media  de  agua  de  azar ; y esta  pasta  ha  de  sa- 
lir muy  blanda , y ha  de  ser  mucho  mas  maja- 
da que  la  otra,  y échala  en  un  cacito  , y dale 
tina  buelta  sóbre  la  lumbre  , de  manera  , que 
dé  un  hervor , meneándola  con  un  cucharon : y 
con  esta  pasta  hinchirás  los  vasitos  de  la  otra, 
y asiéntalos  sobre  obleas , y cuécelos  á fuego 
manso.  Son  muy  buenos  mazapanes. 

Algunas  veces  á la  pasta  postrera  , se  le 
suele  echar  el  azúcar  doblado  , mas  yo  siem- 
pre hallo  , que  saben  poco  á las  almendras, 
y quitóles  un  quarteron  de  azúcar  9 echando 
á medía  libra  de  almendras  tres  quartero- 
nes  de  azúcar , y me  salen  mejores.  Probarás 
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de  entrambas  maneras , y los  que  supieren 
mejor  á tu  señor  , de  esos  harás. 

Mazapanes  secos. 

M Ajarás  una  libra  de  almendras , mo- 
jando la  mano  en  un  poco  de  agua, 
y le  echarás  otra  libra  de  azúcar , y majala 
muy  bien  , de  manera , que  no  se  enaceyte , y 
ha  de  quedar  la  pasta  un  poco  dura  , y luego 
echarlas  en  un  cacito , y dales  dos  , ó tres  her- 
vores, meneaadolo  con  un  cucharon  , has- 
ta que  esté  la  pasta  blanquecina  , y bien, 
enjuta  : luego  sacala  al  tablero  , y sóbala  un 
poco,  y tiende  una  hoja  delgada  de  la  gordor 
de  un  real  de  á quatro  , y harás  tus  maza- 
panes de  quatro  picos , y prolongados  , hazle 
sus  bordecitos  repulgados  ; luego  toma  un 
poco  de  azúcar  molido  , y cernido  , y echale 
un  poco  de  agua  de  azar , de  manera  , que . 
esté  como  puches , quanto  se  puedan  untar 
los  mazapanes  , y vidríalos  con  un  mano- 
gito  de  plumas , y cuécelos  sobre  hostias  blan- 
cas eo  horno  de  cobre  , .y  si  estos  mazapa- 
nes fueren  para  personas  que  no  los  qui- 
sieren tan  duros , echale  á esta  pasta  dos  ye- 
mas de  huevos  , quando  la  sacares  del  fue- 
go , y haz  tus  mazapanes , y saldrán  tiernos, 
mas  yo  á los  duros  me.  atengo , y si  fueren 

para 
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para  enfermo  que  no  pueda  comer , cocerás 
una  pechuga  de  ave,  y pícala  muy  bien  ¡y 
luego  majal  a en  el  almirez  muy  majada  , méz- 
clala con  las  almendras , y el  azúcar , y hará3 
cus  mazapanes  , como  está  dicho  , y serán  mas 
sustanciales. 

Mazapanes,  en  ahnivan 

M Ajarás  una  libra  de  almendras , mojara 
do  la  mano  en  ui>  poco  de  agua  , luego 
tendrás  tres  quarterones  de  azúcar  en  alnu« 
var  , y ponlo  en  un  cacillo  al  fuego  , y echa 
las  almendras  dentro , y cuezan  dos,  6 tres  her- 
vores , hasta  que  esté  un  poco  espeso  : luego 
sacaló  del  füego  , y dexaló  enfriar  un  poco, 
luego  vé  sacando  cucharadas  de  el , y echán- 
dolas sobre  obleas  unos  montoncillos  redon- 
dos , y cuécelos  en  el  horno  , de  manera  , qud 
ee  tuesten  un  poco.  A estos  se  les  suelen  echac 
un  poco  de  olor  , 6 un  poco  de  agua  de  azátf 
jen  almivar , y azúcar  molido  por  encima* 

Vizcocblllos  secos* 

TOdas  las  suertes  de  vizcochos  que  he 
dicho  , como  son  los  de  almidón , y. 
los  de  harina  de  trigo,  si  quisieres  incorporar- 
los un  poquito  nyn  de  harina  , y 
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echar  unas  cucharadillas  en  unos  papelillos  , b 
echar  seis  en  un  medio  pliego  de  papel , que 
no  tenga  cada  uno  mas  bulto  que  una  nuez 
grande  , y no  le  eches  azúcar  por  encima, 
sinoes  muy  poco  , que  no  tenga  que  sacudir, 
y cuécelos  en  horno  de  barro  , y saldrán  tiese- 
cillos  , que  parezcan  tabletas  , y saldrán  llanos, 
y redondos  como  tortillas  , y no  esponjarán,  y 
será  , como  digo , á modo  de  tabletas.  Su  Ma- 
gestad  la  Reyna  nuestra  Señora  gustaba  mu* 
cho  de  estos  vizcochillos. 

Otros  vizcochos. 

EStos  mismos  vizcochos  de  harina  de  trigo 
se  batirán  con  las  cantidades  de  los  viz- 
cochillos  larguillos,y  en  lugar  de  los  papelillos 
echarás  el  batido  en  unas  caxiras  de  medios 
pliegos  de  papel  , que  tenga  el  batido  de  grue- 
so  una  pulgada  , y cuécelos  á horno  manso, y 
luego  sácalos  de  las  caxitas  , y córtalos  que  sal- 
gan de  cada  pan  diez,  b doce . vizcochos .,  y 
tórnalos  b vizcochar  , y son  muy  buenos, 
y á todos  estos  vizcochos  se  les 
suele  echar  nn  poco 
de  anís. 
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Otros  vizcoehos. 

DE  harina  de  arroz  puedes  hacer  vizco-’ 
chos  /guardando  la  orden  de  las  canti- 
dades de  los  vizcoehos  de  almidón : la  harina 
ha  de  ser  fresca  sacada  del  dia  , y se  ha  de  en- 
jugar primero  , porque  es  muy  húmeda  , quan- 
do  se  acaba  de  sacar  , y después  de  enjuta  es 
muy  seca.  Estas  caxas  de  medios  pliegos  de 
papel  salen  bien  , mas  como  el  arroz  es  pesa- 
do , no  es  muy  á proposito  para  enfermos , y 
rjas , que  si  el  arroz  tuviese  algún  sabor  de 
húmedo  se  sentiría  en  los  vizcoehos. 

Vizcoehos  de  harina  dé  trigo y arroz, 
todo  vebuelto. 

TOmarís  un  quarteron  de  harina  de  ar» 
roz,  y otro  de  harina  de  trigo  , y ro- 
buelvelo  todo  con  media  libra  de  azúcar  moli- 
do , y cernido , y echale  yemas  de  huevos» 
hasta  que  esté  un  poco  blando  » y lo  bati- 
rás mucho , hasta  que  esté  espeso , y haga 
muchas  empollitas  , y echale  un  poco  de 
anís  quebrantado  , los  has  de  batir  con  un- 
cucharon  , que  rea  gordito  , hecho  á modo 
de  remo,  y has  de  batir  con  la  punta  del  cu- 
charon , como  quien  dá  puñadas.;  y 9“^°' 
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do  tenga  muchas  ampollas  este  batido  , id 
has  de  cocer  sobre  papelillos  larguillos  , como 
está  dicho  en  los  de  harina  de  trigo  , que  son 
los  que  su  Magostad  suele  comer  mas  de  .ordi- 
nario ; mas  estos  no  han  de  esponjar  tanto  , an- 
tes has  de  echar  en  los  papelillos  muy  poco 
batido  , y un  poquito  estendido  , porque  sal- 
gan delgadillos  , y anchóelos  , y les  has  do 
echar  azúcar  por  encttii*  #1  enhornar  , y to- 
mar el  papelillo  por  la  punta  ( para  que  se  cay- 
ga  el  azúcar  , como  está  dicho  en  los  de  hariW 
tía  de  trigo  se  ha  de  cocer  en  horno  de  barro. 

Una  fruta  de  natas . 

T Ornarás  un  plato  de  natas  , 6 seis  escudi- 
llas, que  todo  será  uno  , y le  echarás 
doce  yemas  de  huevos  , y media  libra,  de 
azúcar  molido , y cernido  : y luego  le  echa- 
rás pan  rallado  , hasta  que  esté  travado  , co- 
mo batido  de  vizcochos , y un  poquito  mas, 
y harás  unas  caxitas  de  medios  pliegos  de 
papel  , y las  untarás  por  de  dentro  con  un 
poco  de  manteca  de  vacas , y echa  ¿l  batido 
en  las  caxas  de  papel  , del  grueso  de  pulga- 
da y media  , y las  meterás  en  el  horno , y 
se  cocerán  como  vizcochos  , y después  qu« 
estén  cocidas , sacalas  y haz  revanadas , y re- 
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bozal as  con  huevos , y frielaj , y pasalas  por 
otra  media  libra  de  azúcar  en  almivar  , y ha- 
rái  un  plato  de  unas  torrijas  muy  regaladas , y 
achale  un  poco  de  canela  molida  por  encima, 
y azúcar  raspado. 

Unas  revanadas  de  .pan  eonfervadas. 

T Ornaras  una  libra  de  azúcar , y haras  at- 
mivar , que  esté  un  poco  grueso  , y ha- 
rás unas  revanadas  de  pan  de  leche  mollete, 
quadradas  , que  sean  un  poco  gordas , y tués- 
talas en  las  parrillas  , de  manera  que  queden 
doradat  , y mójalas  en  vino  blanco  aguado, 
de  manera  que  se  remojen  de  parte  h parte, 
y no  se  empapen  demasiado : y como  el  azú- 
car esté  cociendo  , echa  dentro  dos  , ó tres, 
b las  que  cupieren  , sin  que  esten  una  sobre, 
otra  , y cuezan  dos , b tres  hervores : luego 
buelvelas  con  la  paleta  , y tornen  á cocer 
otro  poco.,  y esto  ha  de  ser  metiendo  el  caci- 
to en  el  fuego  , y apartándole  muchas  ve- 
ces , porque  el  azúcar  no  se  empanice  , y 
luego,  velas  sacando  en  el  tablero  ,.  y meto 
otras  en  el  azúcar  , y harás  otro  tanto  , y Ja- 
calas  en  el  tablero , y torna  & cocer  las  pri- 
meras : y con  esto  -*c  acabarán  de  calar  , y 

buelvelas á sacar  d tablero, y ponles  canel* 
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fnolida  , o cernida  por  encima  ,,  de  rnanei%¡ 
qne  estén  cubiertas , y dexalas  enfriar  un  po- 
co ; luego  buelvelas  con  la  paleta  , y ponles 
otra  tanta  canela  pof  el  -ruó  lado,  y harás 
otro  tanto  a las  otras ; y has  de  hacer  de  ma- 
nera  , que  las  revanadas  quando  se  remo- 
jen, no  quede  nada  por  remojar,  y que  estén 
tiernas , y muy  bien  conservadas  , y que  no 
este  el  ^ azúcar  empanizado  por  encima  do 
ellas  , sino  que  parezca  diacitron  , porque  si 
no  se  calase  la  revanada  con  el  vino  , no  se  ca- 
laría tampoco  con  el  azúcar  , y si  se  em- 
papase demasiado  con  el  vino , se  haría  pe- 
dazos en  el  azúcar , y si  quisieses  subir  mucho 
el  azúcar  , para  travarla  , se  empanizaría, 
y no  tienen  buen  comer : han  de  quedar  en- 
teras, tiernas  , y secas  , que  todo  se  puede  ha- 
cer , que  aunqüe  son  un  poco  dificultosas, 
después  que  hayas  hecho  la  experiencia , las 
harás  con  mucha  facilidad  : y quando  las 
hicieres , no  te  duela  el  azúcar , que  lo  que 
te  quedare  en  el  cazo  se  puede  aprovechar 
para  otra  cosa.  También  te  pudiera  aconse- 
jar , que  las  hicieras  en  una  tortera  ancha, 
porque  se  hicieran  mejor  , y con  menos  azú- 
car; mas  como  la  tortera  no  se  puede  po- 
ber  * J quitar  tanta»  veces  en  el  fuego  , como. 
«1  cazo  t que  tiene  asttf  , con  mucha  facifi-, 
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3ad  t se  te  empanizará  el  azúcar  , y se  te  echa- 
rán á perder  las  revanadas  , harás  un  cacito, 
que  sea  un  poco  ancho  de  suelo  , y con  él  las 
|iará$  con  mucha  facilidad. 

Tabletas  de  masa. 

BAtirás  seis  huevos  frescos  , quitándole 
una  clara  , y echarás  media  libra  da 
azúcar  molido  , y cernido  , y lo  batirás , co- 
mo quien  bate  vizcochos  , hasra  que  está 
muy  blanco  , y muy  espeso  : luego  échalo 
un  poco  de  manteca  de  vacas , cosa  de  un 
quarteron  , y una  gota  de  vino  , y un  poco 
de  anís  quebrantado : luego  echa  harina  de 
trigo  floreada  , toda  la  que  pudiere,  embe- 
ver  el  batido  , de  manera  que  quede  una 
masa  encerada , y sobada  muy  bien : luego 
harás  una  hoja  de  esta  masa , teniéndola  con 
el  palo  de  masa , y quede  del  gordor  de  un 
real  de  á dos  , y corta  con  la  cortadera  ti- 
ras tan  anchas  como  quatro  dedos , y buel- 
’velas  á cruzar  , de  manera  que  queden  que- 
bradas , y cuécelas  sebre  papeles  polvorea- 
dos de  harina  en  horno  de  cobre  a fuego 
manso  : y si  quieres  bañar  alguna;  , la  me* 
fnoria  del  baño  hallarás  escrita  en  el  capitu* 
Jo  de  las  rosquillas.  Hanse  de  secar  a1 
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De  esta  misma  masa  podrás  hacer  tableta»» 

con  canela  , echándolos  canela  molida  en  can- 
tidad , hasta  que  se  pongan  bien  molidas , y 
échales  algún  poco  de  olor.  También  puedes 
hacer  unos  panecillos  redondos  , del  ^tamaño 
de  una  cermeña : no  se  han  de  bañar.  1 ambien 
podrás  tender  esta  masa  muy  delgada , como 
ojudas  muy  delgadas  , y estas  no  se  han  de  ba- 
ilar f y son.  muy  buenas. 

LJn  flato  de  papin  tostado  , con  cañas , huevos- 
megidos , y ojuelos. 

F Reirás  una  hoja  de  masa  delgada  redona 
da  , y luego  asiéntala  en  un  plato  unta-» 
do  con  manteca  de  vacas  : y luego  harás 
tin  papin  con  una  azumbre  de  leche  f y me- 
dia libra  de  harina  de  arroz  ,u  de  trigo  , y un 
par  de  cañas  de  vaca  en  trozos  , y ocho  ye- 
mas de  huevos , y un  poquito  de  sal  , y 
media  libra  de  azúcar  ; luego  quajarás  este 
papin , V lo  pondrás  en  un  plato  sobre  la  ho- 
fa  de  masa  frita,  y harás  docena  y media  de  1 
yemas  de  huevos  mexidos  , y les  pondrás 
por  encima  del  papin  , y otras  pocas  ie  ca* 
fias  de  vaca  desmenuzadas  , y le  pondrás 
azúcar  molido  por  encima  , de  manera  que 

haga  costra  , y pernio  .en  un  horno  a 
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-tueste  un  poco , y sírvelo  caliente.  Antes  de 
poner  los  huevos  megidos  , se  han  de  hinchar 
muchas  ojudas  por  el  papin.  Sobre  este  plato 
se  podrá  poner  un  gigote  de  capón , si  qui-* 
sietes. 

Perdices  rellenas. 

TOmarás  las  perdices , y las  descarnarás 
las  pechugas  , y picarás  la  carne  con 
buen  tocino  : y- luego  tomarás  la  tercia  parte 
de  esta  carne , y la  freirás  con  un  poquito  do 
tocino  , de  la  manera  que  se  hace  para  los  po- 
llos rellenos  , y les  pondrás  huevos  crudos  » y 
rebuelvelos  sobre  ia  lumbre  , .hasta  que  esté 
bien  seco  ; luego  sacalo  al  tablero  , y pícalo 
bien  , luego  mézclalo  son  laotra  carne, y méz- 
clese todo  , y ponle  yemas  de  huevos  , hasta 
que  ené  un  poco  blando  , y sazónalo  con  todas  ' 
especias , sal , y zumo  de  limón  , y buel  ve  á po- 
ner esta  carne  con  las  pechugas  de  las  perdizes; 
luego  unas  broquetas  para  que  se  tengan  en  el 
asador , y empapélalas  con  medios  pliegos  de 
papel  untados  con  manteca  , y atalas  con  hilo 
bien  atadas  , luego  espétalas  en  el  asador  , y 
ponías  h asar  ;y  qtrando  estén  asadas  , córtales 
todos  los  hilos , y quítales  el  papel , y tendrás 
aparejadas  yemas  de  huevos  batidos  , y las  re- 
bozarás con  un  manojo  de  pítimas  ¡ de  manera 

que 
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que  estén  bien  cubiertas j y luego  ponles  un 
poco  de  manteca  caliente  por  encima , y sirve*, 
las  con  ruedas  de  limón. 

Un  plato  de  carnero  adobado. 

TOmarás  carnero  , que  sea  de  pecho  , y 
lo  harás  pedazos , y luego  punió  á co- 
cer con  agua  , sál  , y un  poco  de  ■ tocino  , y 
quando  esté  cocido  , sacato  en  el  colador  , que 
se  escurra  , y pon  un  poco  de  miel  al  fuego 
en  una  sartén ; y quando  este  caliente  , pon  el 
carnero  dentro  , y friase  en  la  miel , hasta  que 
esté  un  poco  colorado  : y luego  echale  un  po- 
quito de  vino  , y un  poco  de  ealdu,  y unas  al- 
mendras mondadas  , y tostadas : luego  sazóna- 
lo de  todas  especias , y canela,  y un  poquito 
de  azafran  , y echale  un  poco  de  zumo  de  li- 
món , ó de  naranja  , y sírvelo  sobre  unas  reva* 
nadas  de  pan  tostado* 

Torreznos  lampreados . 

TOmarás  tocino  de  pemil , que  sea  bue* 
no  , que  esté  bien  remojado  , que  no 
tenga  sal , y cortarás  unos  torreznos  un  poco 
grandes  , y ponlos  k asar  en  las  parrillas  , qu© 
estén  medio  asados  : luego  córtalos  en  re- 
vanadas delgadas  , atravesada  la  hebra  , y 
ponlos  en  una  olla  , 6 en  una  cazuela»  y ecna* 
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fes  un  poco  de  vino  tinto  , y caldo  , b agua, 
hasta  que  se  bailen  , y sazónalos  de  especia  , y 
canda  , y cuezan  hasta  que  estén  tiernos  , y 
«chale  un  manojo  de  yervas  , mejorana  , y 
hisopillo  , y jadréa  , y echa  e dulce  de  miel, 
b azúcar,  que  estén  bien  dulces  ,y  si  estuvie- 
re la  salsa  rala , la  podrás  espesar  un  poco  con 
un  poco  de  harina  quemada  , ó un  poco  de  pan 
tostado  , y remojado  en  vinagre  , y majado  en 
el  almirez  , y pasado  por  un  cedacillo : y sí  le 
quisieres  echar  unas  hojas  de  laurél , podrás, 
mas  no  ha  de,  dar  mas  de  un  hervor : y esto  es, 
quando  quieran  servir  los  torreznos  : y á este 
tiempo  se  les  ha  echar  un  poquito  de  agrio, 
que  sea  muy  poco.  También  les  podrán  echar 
h estos  torreznos  almendras  mondadas  , y tos- 
tadas , o ciruelas. pasas , quitados  los  huesos  ,y 
partidas  por  medio.  Con  estas  salsas  lamprea- 
das, podrás  .servir  lenguas  de  vaca  , y ubres 
de  vaca , cociéndolas  primero , y luego  tostar- 
las , y luego  lamprearlas , y se  les  puede 
echar  membrillos  , y peros  agrios  , y todo  lo 
demás  que  está  dicho. 

Membrillos  asados. 

*fl  ,H  ScQgerls  lo9  membrillos  , que  sean  gran* 
jVr  des , y sanos , y les  cortarás  un  poquito 

del 
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del  pezón  * para  que  haga  aliento  , que  sé1 
pueda  teoer  derecho  en  el  horno  : luego  por 
la  parte  -de  arriba  le  quitarás  una  coronilla 
muy  pequeña  , y por  allí  le  harás  un  aguje;, 
ro  , por  donde  le  quitarás  todas  las  pepitas  , y 
que  quéde  el  membrillo  por  dentro  muy 
limpio ; luego  le  lavarás  con  un  poco  de  vino 
y ponle  unas  gotas  de  agua  de  azar , y llé- 
nalo de  azúcar  molido  : luego  buelveleá 
ajenrar  la  coronilla  que  quitaste  encima , y 
embuelvelo  en  medio  pliego  de  papel , ¿e 
manera  que  quéde  la  coronilla  descubierta, 
y ponlos  á asar  en  el  horno  : y quando  estén 
asados,  los  hallarás  llenos  de  almivar  : hacía- 
lo todo  en  un  plato  , y ponle  mas  azúcar  mo- 
lido , y un  poco  de  agua  , y pon  el  plato  sobre 
las  brasas  , dé  manera  que  dé  dos  , 6 tres  her- 
vores  y luego  , después  de  mondados  loí 
membrillos  , asiéntalos  en  un  plato  , y buel- 
velos  & hinchir  de  este  almivar  , de  manera 
que  vayan  llenos  , y que  sobre  , para  que  va- 
ya en  el  plato.  Estos  membrillos  podrás  asar 
de  otra  manera  , mondándolos  , como  está  di- 
cho . y ponles  sus  gotas  de  agua  de  azar,  y lue- 
go llenarlos  de  azúcar , y canela  molida  , y 
buelveles  á poner  sus  coronitas , y clavarlag 
cada  una  con  tres. clavos  de  especia ; luego  ha- 
cer un  poco  de  masa  de  cemite , y tendeo 

una 
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•tina  hoja  un  poco  gorda  , y redonda  , y asen*» 
tar  el  membrillo  eomedio  en  pié  , y lue- 
go recoger  la  masa  , que  se  venga  á juntar 
sobre  la  coronilla  del  membrillo,  y pegarla 
muy  bien  , mojándola  con  un  poco  de  agua, 
de  manera  que  no  se  abra  ; luego  pon  á cocer 
estos  membrillos  empanados  en  el  horno: 
y quando  esté  bien  cocida  la  masa  como 
empanadas  , sácalos  muy  derechos  , y parte 
la  masa  de  manera  , que  no  se  rompa  el  mem- 
brillo , los  hallaras  bien  asados , y llenos  de 
almivar.  Estos  se  suelen  servir  enteres  , fin 
mondar , para  que  en  la  mesa  los  monde  el 
Maestresala.  Es  muy  buena  suerte  de  asar 
membrillos. 

Como  se  ban  de  acarar  ¡as  aves  en  la  cocina . 

T Ornarás  un  capón  , acabándolo  de  sacar 
del  asador  , y buelvelo  la  pechuga  aba- 
ato  , y le  meterás  el  tenedor  por  medio  del  lo- 
mo , de  manera  que  lleguen  las  puntas  del 
tenedor  á tocar  en  el  hueso  de  la  pechu- 
ga ; luego  buelve  el  tenedor  ázía  arriba  , y 
dale  un  corte  en  la  pierna  derecha , por  la 
parte  de  adentro : luego  .dale  otro  por  la  par- 
te de  afuera  , de  mauera  que  venga  á juntar 
el  uno  con  el  «tro  r y que  nC>  quede  la  pier- 
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na  asida  mas  de  en  la  junta  del  hueso  dé  la  ca- 
dera : luego  le  da  otro  cortedllo  , apartan- 
do la  carne  del  muslo  también  hasta  la  junta 
de  la  cadera : luego  le  da  otro  en  el  artejo  de 
la  pierna  : luego  le  dá  otro  corte  por  la  junta 
del  alón  , que  vaya  por  la  pechuga  abaxo, 
de  manera  que  la  junta  quede  bien  desasida: 
luego  bolverás  la  mano  con  el  tenedor  , y 
harás  otro  tanto  del  otro  lado  , luego  le  da- 
rás otro  corte  en  la  cabeza  de  la  pechuga; 
de  manera  que  no  atraviese  ninguno  de  los 
otros  cortes  , y apartarás  un  huésczuelo 
que  tiene  allí  : luego  le  darás  otro  corte, 
apartando  la  punta  de  la  pechuga  de  las  ca- 
deras , luego  le  darás  otros  dos  cortes  por 
los  lados  de  la  ravadilla  , que  lleguen  has- 
ta las  caderas  : estos  cortes  todos  se  han  de 
dar  en  el  ayre  , sin  que  el  capón  llegue  al 
plato  , y ha  de  haber  en  el  plato  unas  revana- 
dillas  de  pan  v en  que  cayga  la  sustancia  del 
capón  : luego  bolverás  el  tenedor  las  pun- 
cas ázia  abaxo  , y le  darás  una  cachillada 
en  medio  de  los  lomos  , y con  esta  cu- 
chillada cortarás  el  lomo  al  capón  , y lo 
harás  soltar  del  tenedor  , y luego  buelve  la 
pechuga  arriba  f y échale  sal  por  los  cor- 
tes , y de  aquellas  revanadíllas  de  pan, 
cambien  metidas  por  entre  los  cortes:  tápa- 
lo 
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Í6  cóh  otro  plato  : y ponto  sobré  un  poco  dé 
lumbre  un  poquito  , y sírvelo  asi  caliente. 

Las  perdices  se  han  de  aparar  de  la  misma 
manera  , que  los  capones.  . 

Las  palomas  , y las  gangas  , y pluvias  , y 
Otros  pájaros  pequeño?  , se  han  de  aparar  de$- 
ta  manera  , tomándolo  con  el  tenedor  por 
él  lomo  , y darle  dos  cortecillos  en  las  pier- 
nas , hastd  la  cadéra  , y luego  un  corte  por 
el  encuentro  del  alón  "derecho  , que  baxe 
por  toda  la  pechuga  abaxo  y luego  otro 
por  Ja  otra  parte  de  la  misma  manera  , y lue- 
go otro  corte  , que  cruce  estos  dos  : luego 
bólver  el  tenedor  las  puntas  abaxo  * y darlo 
una  cuchüladita  en  el  lomo  , y con  eso  se  sol-» 
tará  él  tenedor  : ltlego  bólver  las  pechugas  ar- 
riba : y echarles  sal , 6 la  salsa  que  le  tocare*. 

é 

Como  se  aparan  los  pabasi 


T Ornarás  él  pábo'con  él  tenedor  , y le  da- 
rás un  corte  en  la  pierna  derecha  pot 
la  parte  dé  adentro  t y otra  por  lá  parte 
de  afuera  , que  véngan  á juntar  entram- 
bos en  la  junta  del  hueso  de  la  cadéra  , y 
otro  corte  por  la  palpa  de  la  pierna  , que  -va- 
ya arrimado  por  él  hueso  abaxo  , y otro  por 
la  parte  de  afuera  por  el  artejo  : luego  otra 

Gg  sor* 
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corte  por  el  encuentro  del  alón  derecho^ 
que  baxe  por  toda  la  pechuga  abaxo  , luego 
le  harás  otro  tanto  del  otro  lado  ; porque 
estas  aves  grandes  han  de  Ifevar  quatro 
cortes  en  la  pechuga  , porque  fon  grandes 
las  pechugas  ,y  con  dos  feria  poco  , lnégo  le 
darás  otros  dos  cortes  por  los  dos  lados  de 
la  rabadilla  , que  lleguen  hasta  el  medio  del 
efpinazo  y otros  dos  á los  dos  lados  del  pes- 
cuezo , que  vengan  á juntar  casi  con  los  otros, 
y luego  una  cuchillada  enmedio  del  lomo, 
y.  con  esta  soltará  el  tenedor  : luego  buelve 
el  pabo  la  pechuga  arriba  , y echale  sal  por 
los  cortes  , y unas  revanadillas  de  pan  me- 
tidas entre  ellos. 

Desta  misma  manera  se  cortan  los  gan- 
aos , y las  abutardas , y los  faysanes , y todas 
las  aves  que  tienen  grandes  pechugas. 

Corte  de  le cbon. 

DOndras  el  Iechon  en  el  plato  boca  & ba- 
«*-  xo : luego  le  daras  un  corte  , hincando 
el  cuchillo  baxo  de  una  oreja  : y luego  ¡r* 
cortando  hasta  la  cola  por  un  lado  del  espi- 
nazo , y otro  desde  junto  al  degolladero, 
que  vaya  al  rededor  de  hi  espaldilla , y venga 

parar  en  baxo  del  codillo  , de  manera  que 

que- 
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quede  la  espaldilla  medio  desasida  , luego  le 
darás  otro  desde  la  cola  , que  venga  dando 
buelta  al  rededor  del  muslo  , que  venga  á 
acabar  entre  las  piernas  , de  manera  que  que- 
de la  pierna  casi  coda  cortada  , y luego  dale 
otros  tantos  cortes  del  otro  cabo  : luego  hín- 
cale la  punca  del  cuchillo  enmedio  de  la  ca- 
beza , y abrirás  los  cascos  á una  parte  , y ¿t 
otra  , de  manera  que  queden  los  sesos  bien 
descubiertos  , y échales  un  poco  de'  sal , y 
pimienta  , y toma  el  lechon  con  el  tenedor, 
y el  cuchillo  , y asiéntalo  sobre  su  sopa. 

Como  se  aparan  las  liebres . 

POndrás  la  liebre  en  un  plato  boca  ¿k  baa 
xo  , y metele  el  tenedor  por  medio  los 
lomos , y dale  un  corte  desde  la  cola  hasta  la 
espaldilla  , de  manera  que  se  rom^a . bien  el 
hueso  , y buelve  la  pierna  de  la  liebre  , que. 
venga  á tocar  en  la  espaldilla  , porque  ha 
de  venir  á parecer  flor  de  lis ; luego  dale  do* 
cortes  en  la  carne  de  la  prterna  ¿ raíz  del 
hueso  , uno  por  de  dentro  , y otro  por  de* 
fuera  : luego  dale  otro  corte  por  encima  la 
espaldilla  : de  manera  que  quede  casi  toda 
desasida  , luego  le  harás  otro  tanto  por  el 
otro  lado  ; luego  le  dá  una  cuchillada  en  el 

Gg* 
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pescuezo  , de  manera  que  pueda  bolver  1* 
cabeza  a asentarse  sobre  las  espaldillas  ; lue- 
go alza  el  tenedor  las  puntas  abaxo , y dale 
una  cuchillada  enmedio  del  lomo  , de  mane- 
ra que  corte  todo  el  espinazo  , y con  eso  cae- 
rá la  liebre  en  el  plato  , y parecerá  una  flor 
de  lis  , como  tengo  dicho.  Los  conejos,  se  han 
de  cortar  desta  misma  manera. 


Ornarás  los  alberehigos  , y los  monda- 


rás , y sácales  los  huesos  , y luego 


pásalos  por  un  poco  de  agua  caliente , hasta 
que  estén  tiernos  : y luego  sácalos , y pontos 
.en  un  barreñon  , ó olla  , y tendrás  el  azúcar 
clarificado  , y echárselo  , hasta  que  se  cu- 
bran ; y á otro  día  sacar  el  azúcar  f y ponerlo 
h hervir , hasta  que  haya  cocido  un  par  de  her- 
vores , y luego  lo  tornarás  á echar , y esto  ha 
de  ser  ocho  días  , hasta  que  esté  el  azúcar  en 
punto  r y hase  de  ir  añadiendo  el  azúcar , por- 
que se  ha  de  ir  menguando  , de  manera  que 
estén  siempre  cubiertos  los  alberehigos  : y si 
hicieren  alguna  espuma  en  este  tiempo , los 
pondrás  á la  lumbre  á que  den  un  hervor, 
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Albtrcbigos. 
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Y advierte  , que  estos  alberchigos  nunca  han 
de  cocer  con  el  azúcar  , ni  han  de  llegar  á la 
lumbre  , sino  es  que  á caso  hicieren  la  espu- 
nía  que  tengo  dicho , que  con  solos  los  cocí* 
niientos  del  azúcar  , se  conservarán  muy  bien. 
£1  azúcar  siempre  ha  de  echarse  frió. 

Duraznos, 


TOmarás  los  duraznos  , y los  mondarás  , y 
los  cocerás  en  agua , hasta  que  estén  tier- 
nos , y luego  has  de  hacer  con  ellos  lo  propio 
que  á los  alberchigos  , salvo  que  le  has  de  co- 
cer el  azúcar  mas  subido  de  punto  , y los  pa- 
sarás por  él  que  den  un  hervor  , y echarlos  en 
su  barreñon , y darle  los  primeros  dias  los  her- 
vores muy  suaves  , porque  no  se  arruguen  , y 
en  allegando  k los  quatro  cocimientos  , los. 
irás  subiendo  de  punto  hasta  ocho  cocimientos 
en  todo  : y esto  se  entiende  , que  los  cocimien- 
tos han  de  ser  en  el  azúcar  , que  los  duraz*. 
«ios  no  han  de  bolver  al  fuego  mas  de  aquella 
primera  vez  que  hirvieron  en  el  azúcar. 

Melocotones. 


L 


Os  melocotones  , has  de  hacer  con  ellos»., 
lo  propio  que  con  los  duraznos. 

jfc- 
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Bocados  de  durazno. 

HAs  de  tomar  los  duraznos  , y ponerlos. 

á cocer  en  agua , con  su  cascara  , y to- 
do hasta  que  estén  blandos  , y después  mon- 
darlos , y machacarlos  , y pasarlos  por  un 
harnero  después  de  machacados  , y tomar 
para  cada  libra  de  durazno  , una  libra  y dos 
onzas  de  azúcar  , y clarificarlo , y ponerlo  en 
punto  , hasta  que  haga  unas  bexigas , y en 
viendo  que  está  bien  cocido  el  azúcar , echar- 
le dentro  la  paita  del  durazno , y cueza  has- 
ta que  tome  un  punto,  que  no  se  escurra  & 
una  parte , ni  á otra , ni  se  pegue  al  dedo 
después  de  frió  , y echarlo  después  en  sus  vi- 
drios , 6 en  sus  tablas , á donde  hubie  e de  es-?' 
tar : y si  fuere  para  caxas,  se  ha  de  tornar  dos 
onzas  mas  de  azúcar  en  cada-  libra  , que  ven* 
drá  i ser  una  libra , y un  quarteron  á cada  li- 
bra de  duraznos. 

Peras  en  alminar. 

HAnse  de  tomar  las  peras , y ponerlas  en 
agua  fria , y ponerlas  al  fuego , y darles 
un  hervor  y y luego  ponerlas  en  agua  fria, 
porque  no  se  manchen-,  y después  mondar* 

las 
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las , y punzarlas  por  dos  partes  , y tomar  azú- 
car clarificado  frío  , y echar  las  peras  en  un 
barreñon  , y echar  el  azúcar  encima  , y darte 
ocho  días  hervores  al  azúcar  , hasta  que  este 
espeso , y siempre  se  le  ha  de  echar  frío. 

Caxas  de  f erada. 

HAnse  de  tomar  las  perís  , y cocerse, 
echándolas  en  agua  fría  , y después  do 
cocidas  mondarlas , y machacarlas  , o rallarlas; 
y tomar  para  cada  libra  de  peras , una  libra  de 
azúcar  -molido  , y rebolverlo  con  la  pasta  , y 
ponerlo  i la  lumbre , que  cueza  hasta  que  se. 
espese  , y se  eche  un  poco  en  un  plato  , 6 en 
una  tabla  que  se  enfrie  y en  no  pegándose  á 
la  tabla  , ni  al  dedo , echarlo  fuera  de  la  lum- 
bre ; y si  no  lo  quisieren  hacer  desta  manera, 
clarificar  el  azúcar  , y ponerle  en  un  punto, 
que  haga  una  bolita  en  el  dedo , y entonces 
se  podrá  echar  la  pasta,  Y si  fuere  para  bo- 
cados , se  ha  de  tomar  á tres  quarterones  de 
azúcar , y ponerlos  á clarificar  , 6 molido  , y 
ponerlo  en  el  mismo  punto  que  la  perada. 

Toronjas. 

H Anse  de  tomar  ,y  ponerlas  & la  lumbre, 

sacados  los.  agrios  en  una  lexia  muy. 

fuerte  , hasta  que  estén  muy  cocidas , y lu«fc° 

sacar- 
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sacarlas , y echarlas  enagua,  y tenerlas  allí 
echo , 6 nueve  días , mudando  cada  día  el  agua: 
y en  estando  bien  dulces , ponerlas  á escuric 
del  agua , y luego  meterlas  en  conserva  , coma 
a los  limones , y darle  los  mismos  cocimien^ 
tos , y estos  adelante  los  hallarás  escritos. 

Limones  Ceuties , 

TT  Anse  de  tomar  los  limones  de  los  chía 
AJ-  cos  f y hacer  una  lexia  muy  fuerte , y 
ponerlos  á cocer  en  ella  , hasta  que  estén 
muy  tiernos , y sacarlos  fuera  de  la  lumbre, 
y echarlos  en  agua  clara  , por  espacio  de  nue- 
ve dias , y mudándosela  cada  día  , una  , 6 dos 
veces , y luego  echarlos  en  sus  olíais  , y dar- 
les nueve  cocimientos  , los  quatro  , que  na 
haga  mas  de  hervir  el  azúcar  , y ha  de  ser  á 
segundo  día;  porque  si  se  diera  cada  día , se 
arrugaran  los  limones , y en  pasando  de  los 
quatro  cocimientos  , se  cocerá  mas  el  azu» 
car  i.  hasta  que -esté  en  su  punto. 

Raíz  de  bo  traja. 

TT  As  de  tomar  las.  raíces  de  borrajas  , y se 
■ ha  ¿e  raer:  y asi  como  se  vá  rayendo, 
£t|  ha  de  ir  echando  en  agua  fría , y luego 

echar- 
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echarla  h cocer  en  agua  que  esté  cociendo  * y 
quando  esté  tierna  la  irás  sacando  * y arropar- 
ía en  unos  manteles  , ó paño  de  lienzo , y lue- 
go tomarla  , y ponerla  á dar  un  hervor  en  el 
azúcar  clarificado  , y sacarla  del  perel  , y 
echar  a en  un  barreño  , ó en  una  olla  , y lue- 
go darle  dos  , 6 tres  cocimientos  , y con  eso 
estará  acabado  de  conservar. 

Azúcar  rosada  colorado. 

HAs  de  tomar  una  libra  de  rosa , después 
de  averia  cortado  el  pié  de  abaxo  , y 
machacarla  ert  el  mortero:  y asi  como  la 
vayas  machacando  , le  has  de  ir  echando  su 
acucar  molido  hasta  que  esté  muy  bien  ma- 
chacado , y ha  de  ser  la  cantidad  del  azúcar 
dos  libras  para  una  de  rosa , y ponerlo  á la 
lumbre , hasta  que  cueza  un  poco.  Si  es  para 
bocados  ponerlo  al  Sol , y si  es  para  vidrio  , y 
ollitas;  cocerlo  un  ratico  mas. 

Flor  de  borrajas. 

TOmarás  qna  libra  de  flor  de  borrajas  , y 
pasarla  por  un  poco  de  agua  tibia , y 
luego  sacarla , y has  de  tornar  libra  y media 
de  azúcar  , y ponerla  é cocer  , que  esté  muy 
subido  de  punto , y echar  dentro  una  libra  d« 

ftoc 
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fior  de  borrajas  , y hade  hervir  mocho  , hasta 
que  haga  un  punto  suave  en  el  dedo  , y lue- 
go echarla  fuera  : y si  es  para  en  hoja  , para 
lina  libra  de  flor  » has  de  echar  media  libra 
de  azúcar  , y has  de  poner  el  azúcar  en  un 
punto  , que  echando  una  gota  en  el  agua  > se 
quiebre , y esta  se  entiende  , que  no  se  ha  de 
machacar » sino  echarla  asi  entera.  La  flor 
en  hoja  quedará  como  vidriada.  La  flor  de 
la  malva  se  puede  conservar  de  la  misma 
manera' , que  la  flor  de  borraja* 

Flor  de  romero. 

HAs  de  tomar  una  libra  de  flor  , y libra  y 
media  de  azúcar  , y poner  el  azúcar 
en  punto  subido  } y echar  dentro  la  flor  do- 
romero  , y no  ha  de  dar  mas  de  dos  , ó tres 
hervores , y echarlo  fuera , y ponerlo  en  su 
vidrio  | ü olla  vidriada. 

Azúcar  rosado  blanca. 

HAnse  de  tomar  quatro  libras  de  azúcar, 
y media  azumbre  de  agua  , con  qua- 
tro claras  de  huevos , y batirlas  con  aquella 
agua ; conforme  el  azúcar  que  echaren  , se 
ha  de  echar  á cada  libra  una  clara  de  huevo, 
y medio  quar tillo  de  agua,  y cueza  luego 
con  esta  agua , y estas  claras  de  huevo  sobre 
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la  lumbre , para  que  se  clarifique  , y no  se  sa- 
que espuma  ninguna:  y se  ha  de  tomar  , y co- 
lar el  azúcar  por  un  paño  , y poner  en  un  ca- 
cito , hasta  cantidad  de  media  libra  de  azú- 
car , y se  ha  de  cocer , ¿ ir  meneando  aquel 
azúcar  con  un  cucharon  , hasta  que  haga  unos 
ojos , y luego  echarle  un  poquito  de  zumo  de 
limón  , y menearlo,  y echar  un  poco  dé  ro- 
sa dentro  , y echarlo  sobre  unos  papeles  blan- 
cos en  dos.  tortas.  Y advierte  , que  el  azúcar 
de  retamen  es  muy  blanco  para  el  azúcar  ro- 
sado blanco  , y el  azúcar  de  pan  es  muy  seco, 
y se  resquebrajan  mucho  las  tortas  del  azúcar 
rosado  : y asi  es  necesario  echar  la  mitad  del 
uno  y la  mitad  del  otro , y con  esto  saldrán 
las  tortas  esponjada* , y lisas. 

Calabazate. 

HAse  de  tomar  la  calabaza , y quitarle 
la  corteza  , y lo  que  tiene  dentro  , y 
echarla  en  sal , y de  que  esté  salada  , sacarla 
de  la  sal  ,.y  echarla  en  agua  clara,  hasta  que 
esté  desalada  , y ponerla  á cocer , hasta  que 
esté  bien  cocida  , y tomar  un  alfiler  , é hin- 
carlo en  la  calabaza  , y si  se  cayere  del  alfiler 
echarla  fuera  de  la  lumbre  , y ponerla  h es- 
currir , y luego  ponerla  en  su  vasija  , y tomar. 
Azúcar  clarificado  , y echárselo  hirviendo, 

como 
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como  sale  de  la  lumbre  , y luego  darle  nueve 
cocimientos , hasta  que  haga  el  azúcar  un 
punto  que  haga  hilos  entre  los  dedos.  Cúbra- 
se como  el  diacitron. 

Tallos  de  lechugas. 

HAnse  de  tomar,  y mondarlos  , y después 
de  mondados , echarlos  en  sal , y con- 
servarlos de  la  misma  roquera  que  la  calabaza* 

Bocados  de  calabaza. 

SI  quisieres  hacer  bocados  de  calabaza  , se 
ha  de  tomar , y cocer  la  calabaza , y ra- 
llada , o machacarla , y pasarla  por  una  cr¡- 
va  , y á cada  libra  de  calabaza*  después  de  es- 
currida , has  de  tomar  una  libra  * y un  quar- 
teron  de  azúcar  , y ponerlo  á clarificar  sobre 
Ja  lumbre. , y en  estando  espeso  , echar  la  pas- 
ta de  la  calabaza  dentro , y menearla  con  un 
cucharon  , y cueza  unos  hervores  , y en  es- 
tando bien  espeso  * echarlo  fuera  * y hacer 
los  bocados  con  uu  cucharon  , y ponerlos  en 
una  tabla  * y ponerlos  i secar  al  Sol , hasta  que 
vasten  secos  , y luego  bolverlos  con  un  cu* 
chillo  , y ponerlos  que  se  sequen 
por  otra  parte* 

Rol» 
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Raíces  de  escorzonera. 

Tí  Anse  de  lavar  , y ponerla  & cocer  en  agutí 
fría  , y en  haciendo  una  espumita , echar- 
la  & fuera  del  agua,  y echarla  en  otra  agua 
fría  , é irla  rayendo  muy  sutilmente  , y echar- 
la en  otra  agua  limpia  , y luego  echarla  en- 
otra  agua  clara  á cocer  , y cueza  hasta  que 
esté  tierna  , y luego  echarla  en  un  barreñon, 
6 en  una  olla.  Tomar  azúcar  clarificado  , y 
echarlo  sobre  la  escorzonera  , y darle  sus  co- 
cimientos ocho  dias  , hasta  que  está  espeso  el 
azúcar,  y en  su  punto. 

Peras  Secas  cubiertas. 

|*  Apse  de  tomar  , y sacarse  del  almivar, 

- y ponerlas  h escurrir , y tomar  el  azu- 
car  , y clarificarlo  , y ponerlo  en  punto  , como 
para  huevos  mexidos  , y echar  las  peras  den- 
tro  , y poner  el  azúcar  á hervir  con  las  peras 
e irlas  quitando  la  espuma  que  lucieren , é ir- 
las meneando  con  la  espumadera  , y quezan, 
y váyales  tomando  el  punto  , hasta  que  hagan 
unas  berrugas  por  la  espumadera  y luego  Ide 
quitarás  de  la  lumbre  , y tomar  una  berguera, 
y sacar  lo  que  quisiere  poner:  y en  estando  un 
poquito  fuera  de  la  lumbre  , tomar  , y batir 
poco  el  azúcar  hasta  que  esté  como  blanco. 
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del  color  de  las  propias  peras:  y luego  rebuelvea 
lo , é irlas  echando  fuera  del  perol  > hasta  que 
se  enfrie  no  se  han  de  quitar  de  la  berguera. 

Membrillos  paro  la  mermelada. 

HA.se  de  tomar  el  membrillo  , y ponerse  1 
cocer  en  agua  fria , hasta  que  esté  muy 
blando  , y luego  sacarlo  del  agua , y mondar- 
lo , y cortarlo  hasta  el  corazón , y machacar- 
lo , ó rallarlo  ; y para  cada  libra  de  membri- 
llo , se  ha  de  poner  libra  y quarteron  de  azú- 
car ; si  es  para  caxas , y si  es  para  bocados  , li- 
bra por  libra , y se  ha  de  tomar  el  azúcar  , y 
clarificarlo  , y ponerlo  en  un  punto  , que  me- 
tiendo el  dedo  dentro  , mejado  primero  en 
agua , y luego  tornarlo  h meter  en  agua : si  se 
hiciere  una  pelotilla  el  azúcar  , echar  luego 
la  pasta  del  membrillo , y darle  una  buelta  , y 
deshacerlo  mucho  con  el  cucharon , y ^ornar- 
lo a la  lumbre  , hasta  que  hierva  , y luego 
echarlo  fuera. 

Diácitron. 

HA.se  de  tomar  la  cidra  , y mondarla  de  la 
cascara , y de  los  agrios , y luego  sacar- 
lo , y de  que  haya  tomado  la  sal , échalo  en  agu^ 
clara  que  esté  fria  , hasta  que  cueza , y este 
. muy  tierno,,  y sacarlo , y echarlo  en  agua  cla- 
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ra , y tenerlo  dos  días , mudándole  las  a«ruas- 
luego  echarlo  en  conserva  en  el  azúcar  fda¿ 
rificado  con  sus  huevos  , y echarlo  en  las  ollas 
o barrenones  donde  hubiere  de  estar  el  día' 

®*r°n»  y ,estc'  frio  el  , é irle  sacando 

cada  día  el  azúcar , e irlo  cociendo  , y si  fal- 
tare azúcar  , irle  añadiendo  hasta  que  esté  el 
azúcar  espeso  , que  se  pegue  en  los  dedos  , * 
irle  cociendo,  y dexarlo  en  su  almivar  , y L 
ra  cubierto , sacarlo  del  almivar  , y ponerlo 
a escurrir  en  un  harnero , y lavarlo  con  un 

^,0C?£  aS!,a  t‘^,a  » y tomar  el  propio  azúcar 
clarificado  , y ponerlo  un  poco  mas  cocido 
que  para  huevos  mexidos  , y echarlo  dentro 
del  azúcar  , que  lo  cubra  el  azúcar  por  enci- 
ma , y cueza  con  el  azúcar  hasta  que  , por  una 
espumadera  soplando , salgan  unas  bexigas  y 
ponerlo  á enfriar  un  poco , y luego  darle  un 
poco  de  .lumbre  , y echarlo  fuera  sobre  unos 
espartos , o sobre  una  berguera.  El  almivar 
siempre  se  ha  de  echar  frío. 

memoria  de  jaleas. 

H Jalea  de  membrillo. 

Ase  de  tomar  el  membrillo  , y mondar- 
lo , y sacarle  el  corazón  , y hacerle  pe- 
dazos , y ponerlo  á cocer,  y conforme  el  mem. 

brillo 
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brillo  le  Echarás  el  agua  que  se  cubrá , y deí 
que  esté  bien  cocido  , quítalo  de  la  lumbre* 
y toma  un  paño  grueso  , y cuela  aquella 
agua , y membrillo  , esprimiendolo  muy  bien* 
y á cada  cazo  de  zumo  que  saliere  de  ello* 
echar  dos  cazos  de  azúcar  en  un  punto , que 
haga  un  hilo  en  el  dedo , o ponerlo  á cocer 
todo  junto  , hasta  que  haga  otro  punto  , que 
haga  otro  hilo  como  el  de  arriba  : luegcr 
«chalo  en  sus  vidrios* 

Xalea  de  granadas « 

HAs  de  tomar  la  granada  , y sacar  él  gra- 
no , y ponerlo  con  muy  poca  cantidad 
¡de  agua  h cocer , nó  mas  de  quanto  se  cubra* 
y de  que  esté  bien  cocida  , sacar  aquel  zumo* 
y agua  * y esprimirlo  por  un  cedazo  de  cer- 
das , y a dos  cazos  de  aquél  zumo  * has  de 
echar  uno  de  azúcar  clarificado  , que  ten- 
|ra  el  punto  como  para  huevos  mexidos  * ys 
juntarlo , y ponerlo  á cocer  , hasta  que  suba 
un  punto  * que  haga  unas  gotas , que  eco  án- 
delas en  una  tablilla  , no  corran  á una  parte 
ni  á otra;  y estas  gotas  se  han  dé  echar  con 
una  espumadera  * que  sean  las  gotas  como 
lentejas  ; y entonces  está  buena  la  xalea  , y 
se  puede  echar  en  sus  vidrios* 

Xa- 
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Jalea  de  amacenas. 

HAse  de  tomar  media  arroba  de  amace* 
tías  , y r,cho  libras  de  azúcar  clarifica- 
do  , y ponerlo  á cocer  con  las  amacenas  . y 
echarle  poco  mas  de  azumbre  y media  de 
agua  , y pcr.erlo  á hervir  todo  junto  , y cue- 
zan hasta  que  estén  deshechas  , y ponerlas  á 
escurrir  en  un  paño  , 6 un  cedazo  , y sacar 
aquel  almivar  , y ponerlo  á cocer,  que  haga 
un  punto  que  se  pegue  á los  des  dedos  ,y  en- 
tonces está  buena  , y se  puede  poner  en  sus 
vidrios. 

Jalea  de  agraz. 

Hfís  de  tomar  el  agraz,  y desgranarlo  me- 
dia arroba , ó seis  libras , lo  que  quiste-; 
res » y ponerlo  á cocer  con  la  cantidad  de 
agua  qt*e  se  cubra  , y luego  colarlo  por  el  pa- 
ño , á el  cedazo , y tener  azúcar  clarificado  , y 
h tres  partes  de  zumo  de  agraz  , echar  dos  de 
azúcar  clarificado  , que  tenga  muy  poco  pun-r 
to  quatydo  se  eche  en  el  zumo  , y ponlo  á her- 
vir , hasta  que  haga  un  punto  coroo  las  amar 
cenas. 

Quartos  de,  membrillos. 

HAr.se  ce  tomar  membrilícs  crudos  , y 
cortarse  por  medio  , y sacar  ei  corazón 
antes  que  se  monde,  y después  de  mondados* 

Hh  po» 
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ponerlos  & cocer  poquito  , quanto  se  calienta 
bien  el  agua  , y sacarles  del  agua  , y ponerlos 
h enfriar  en  un  perol , y tomar  para  cada  li- 
bra de  aquel  membrillo  otra  de  azúcar  clari- 
ficado , y tomar  aquella  agua  donde  se  cocie- 
ron , y echar  tarta  agua  como  azúcar,  y antes 
mas  que  menos , y ponerlo  á cocer  en  una 
lurnore  muy  suave , que  vaya  rociando,  y ta- 
parlos quando  van  á medio  cocer  con  una  ta- 
bla, y cocerlos  hasta  que  baga  un  punto  espe- 
so , y luego  los  quitarás  de  la  lumbre. 

Carne  de  membrillos  delicada. 

SE  ha  de  tomar  el  membrillo , el  mejor  que 
hubiere , y ponerlo  á cocer  en  agua  fría, 
y cocerlo  muy  bien,  hasta  que  esté  muy  blan- 
do : y después  de  cocido,  tomar , -y  mondarlo, 
y cortarlo  , de  manera  que  no  se  llegue  al  co- 
razón , y machacarlo , y pasarlo  por  un  ceda- 
zo muy  espeso  de  cerdas : y ¿ cada  libra  de 
membrillo  que  se  pasare  una  libra  y un  quar- 
teron  de  azúcar  clarificado  con  huevos , y co- 
lado por  un  paño  , y luego  ponerlo  á cocer, 
hasta  que  haga  unos  ojos  grandes  el  azúcar : y 
de  que  haya  hecho  estos  ojos  , sacarlo  de  la 
lumbre  , y menearlo  con  un  remo  de  manjar 
blanco  , é con  un  cucharon  de  palo  ¡ y de  que 
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esté  un  poco  meneado , echar  el  azúcar  fuera 
de  la  lumbre , y echarle  el  membrillo  , y po- 
nerlo •á  cocer  todo  junto  en  la  lumbre , hasta 
que  cueza , y está  un  poquito  espeso  , y es- 
tando espeso , sacarle  fuera  del  perol , y coq 
eso  está  acabado  de  hacer. 

Ciruelas  de  Genova . 

TOmarás  las  ciruelas , y las  pasarás  por 
agua  caliente,  y las  sacarás  luego  al 
punto,  y ponerlas  á escurrir  , y de  que  estén 
escurridas  , ponerlas  en  unos  barre  ñoncillos 
pequeños  vidriados  , y moler  azúcar  , é ir 
polvoreando  cada  lecho  de  ciruelas  que  fue- 
ren poniendo , y echarán  de  este  azúcar  , y 
dexarle  estar  hasta  otro  dia  que  se  escurra 
aquella  aguaza:  y luego  tomar  azúcar  clari- 
ficado , y cocerlo  , que  tenga  gran  punto. 

Nueces  en  conserva. 

TOmarás  las  nueces  quando  están  tier- 
nas , que  no  estén  quajadas  , que  será 
quince  dias  antes  de  San  Juan , poco  mas , 6 
menos  , conforme  la  tierra  donde  están  los 
■nogales  , y las  punza  rás  con  un  punzón  dos, 
* tres  veces  ¿ luego  las  pondrás  en  , agua  po< 

Hh  z nuea 
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nueve  días , mudándoles  el  agua  cada  diai 
luego  harás  una  lexía  fuerte  con  ceniza  , y 
dexala  asentar  , y cuélala  por  un  cedazo  , y 
echa  las  nueces  dentro , y dales  dos  hervo- 
res , y luego  las  sacarás  en  un  poco  de  agua 
tibia , y dexalas  estar  atü  un  poco , y las  echa- 
rás en  agua  fría  ; luego  sacalas  , y ponías  en 
una»  alorzas  , o barreños  , y harás  el  azúcar 
que  te  pareciere  en  almivar , de  manera  que 
las  cubra  , y échaselo  tibio  : luego  dexalas 
hasta  otro  día , y tórnalo  á cocer  j y buelve- 
selo  á echar  tibio  , y dexalo  estar  hasta  otro 
dia  : luego  pondrás  las  nueces  , y almivar  to- 
do junto  en  el  cazo , ó perol  , y ponías  á co- 
cer , y acabalas  de  conservar:  luego  dexalas 
enfriar  un  poco  •,  y sacalas  en  sus  ollas,  y sazo- 
na de  especias',  clavo,  y canela  , á cada  cien 
nueces  una  onza  de  cada  cosa.  Y si  las  qui- 
sieres hacer  con  miel,  y cada  cien  nueces  se 
ha  de  poner  una  azumbre  de  miel  , y otra  de 
agua : se  ha  de  cocer  , y espumar  : y de  que 
las  nueces  este'n  cocidas  , y tiernas  , ponías  en 
la  miel , y conservep.se , y á cada  azumbre  de 
miel , se  le  ha  de  echar  una  onza  de  canela, 
y otra  de  clavo,  y quando  se  quisieren  sacar 
dé  la  lumbre  , se  les  ha  de  echar  un  poco 
de  esta  especia  , que  den  un  par  de  hervores 
fieaeUa  » y después  de  quitadas  de  la  lurai 

bre# 
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Ere  , se  les  ha  de  echar  la  demás  especia  ce- 
xando  un  poca  para  ir  echando  en  leches  quan- 
do  se  van  echando  en  la  olla  : y esta  sazón 
se  entiende  también  con  las  de  azúcar.  Y ad  * 
•viertese , que  si  las  nueces  fuesen  muy  chi- 
cas , que  se  podrían  echar  ciento  y cinquen- 
ta  nueces  á cada  azumbre  de  miel. 

Hinojo  conservado. 

SE  han  de  tomar  las  cogollas  del  hinojo 
dulce  , que  estén  bien  granadas  , y ver- 
des , y cogerlas  con  su  pezón  algo  largas: 
y luego  atarlas  que  estén  muy  recogidas, 
porque  no  hagan  mucho  bulto  , y tomarás 
azúcar  clarificado  en  alznivar  muy  subido  de 
punto  , y pon  las  dichas  cogollas  de  hinojo 
dentro,  y allí  se  estén  todo  el  tiempo  que  qui- 
sieres , porque  se  irá  esponjando  , y cocien- 
do.en  el  proprio  almivar  : y quando  lo  qui- 
sieres servir  á la  mesa  , saca  una  , ó das  co- 
gollas , ó lo  que  quisieres  ,.  y tendrás  azúcar 
molido,  y cernido  , con  ambar  , 6 almizcle, 
y échaselo  por  encima  á las  cogollas  que  hu- 
bieres de  servir  , y con  la  humedad  que  tie- 
nen , tomarán  el  azúcar , y quedarán  blancas, 
y sírvelas  por  plato  de  postre  , y comerán  el 
hinojo  , y servirán  los  palillos  para  mondar 
tos  dientes. 

Cari 
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Carbonadillas  de  ternera  estofadas. 

TOmarás  tres  libras  de  ternera  de  pierna, 
y las  cortarás  en  carbonadillas  muy  del- 
gadas , al  través  de  la  hebra  f y las  batirás 
con  la  buelta  del  cuchillo  : luego  picarás  me- 
dia libra  de  tocino  gordo  , con  un  poco  de 
verdura  muy  picada  f y untarás  el  plato  con 
¿I  , b una  cañuela  de  barro : y asentarás  un 
lecho  de  las  carbonadillas  , y .óchale  un  poco 
dé  especia  , y un  poco  de  tocino  por  encima 
de  todas  ellas  , y un  poco  de  sal : luego  echa 
otro  lecho  de  carbonadillas , y un  poco  del  ' 
tocino  picado  con  la  verdura,  y tornará  sa- 
zonar con  especias  , y sal , y desta  manera 
gastarás  todas  las  Carbonadillas  , y tocino; 
luego  pon  el  plato , b cazuela  sobre  una  pala- 
da de  lumbre  , y tapalo  con  otro  plato,  y 
desalo  estiíar  por  cosa  de  media  hora : luego 
destapa  el  plato , y hallarás  las  carbonadillas 
rodas  pegadas  unas  á otras ; buel velas  asi  jun- 
tas como  están  , y torna  á tapar  el  plato  , y 
tómalos  á poner  sobre  lumbre  por  otra  media 
hora  t y tornarlo  á sacar  de  la  lumbre , y des» 
pegalí's  unas  ,de  oteas  todas  y échales  un 
poco  de  caldo  de  la  olla  quanto  se  bañen , y 
desalas  cocer  poco  á poco , por  espacio  do 

otra 
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<btra  inedia  hora, y las  hallarás  cocidas,  y echa* 
les  un  poco  de  azafrán  , y zumo  de  limón  : y 
si  fuere  tiempo  de  agraz  , podrás  echarle  al- 
gunos granos  de  agraz  , un  quarto  de  hora 
antes  que  se  saquen , y sírvelas  sobre  revana* 
«lillas  de  pan.  Este  platillo  no  ha  de  llevar 
huevo  ninguno , ni  verdura  , mas  de  lo  que 
se  picó  con  el  tocino , que  será  peregil , cilan- 
tro y y yervabuena , y sino  hubiere  plato  , se 
podrán  estofar  en  una  cazuela,  y taparlo  con 
un  plato  de  barro  al  estofar. 

Un  fl/tíHlo  de  cabrito. 

COrtarás  el  cabrito  en  pedacitos  , y lo  aho- 
garás con  tocino  , y cebolla  , y ponlo 
en  una  olla , y echale  caldo  , 6 agua  caliente 
quanto  se  cubra  : luego  sazona  de  especias, 
pimienta , y nuez,  y un  poco  de  gengibre  , y 
sal , y un  poco  de  verdura  picada , y tendrás 
seis  yemas  de  huevos  cocidos  duras  , y un 
migajoncillo  de  pan  todo  remojado  en  caldo: 
luego  majalo , y desátalo  con  el  caldo  del  pla- 
tillo , y pasalo  por  un  cedacillo  , y quajarás  el 
platillo  con  esta  salsa , y ponle  acedo  que  esté 
un  poquito  agrio.  El  cabrito  ha  de  ser  dos 
quartos  delanteros  para  un  plato , Sirvelos  so- 
bre revanadillas  de  pan.  Este  platillo  se  hace 
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de  carnero , y de  paxarillos  , y de  pecho  d« 
ternera , y de  machas  cosas» 

Manjar  blanco  de  pescado . 

TOmarás  una  pescada  cecial  remojada  , y 
le  cortarás  los  lomos  , y échalos  á co- 
cer en  harta  agua : y quaodo  esté  cocido , sá- 
calo , limpíalo  de  las  escamas  , y el  pellejo, 
y de  todo  lo  que  tuviere  , que  no  sea  blanco, 
y de  las  espinas  , y luego  deshazlo  muy  bieB 
con  los  dedos  , y echa  este  pescado  en  una 
servilleta , y vele  echando  agua  fría , y estre- 
gándolo con  una  mano  dentro  la  servilleta, 
y deshaciendo  todo  el  pescado  , de  manera, 
que  no-  quede  nada  entero  , sino  como  una 
felpa : luego  tomarás  tanta  cantidad  deste  pes- 
cado , como  si  fuera  una  buena  pechuga  de 
gallina  deshilada  , y un  poco -mas  , y poplo 
en  un  cazo,  y echale  un  poquito  de  leche, 
y bátelo  con  el  cucharon  de  manjar  blanco, 
de  manera  , rque  no  quede  ningún  burujón: 
luego  ponle  una  libra  de  harina  de  arroz  , y 
vele  echando  leche  poco  á poco  , y rebol- 
viendolo  con  el  cucharon  , hasta  cantidad  de 
un  azumbre , y quartillo  , y echale  , una  libra 
de  azúcar  , y ponto  á cocer  sobre  las  trevedes, 
y velo  rebolviendo  á una  mano  con  el  cuchan 

ron 
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ifOH  de  manjar  blanco.  Tardará  en  cocerse  tres 
quartos  de  hora.  De  este  manjar  blanco  po- 
drás hacer  todas  las  cosas  que  están  escritas 
en  el  manjar  b:anco  de  carne : y con  las  mis- 
mas  cantidades  podrás  hacer  papin  de  arroz, 
y apellarlo  en  pellas  como  el  manjar  blanco: 
y si  lo  quisieres  servir  blanco ; con  echarle 
un  quartillo  mas  de  leche  y quatro  huevos, 
y sazonarlo  de  sal , saldrá  muy  bueno.  Y ad- 
vierte , que  este  manjar  blanco  de  pescado , lo 
podrás  hacer  de  las  colas  de  las  langostas  , y 
de  ranas : y también  se  puede  hacer  de  puer- 
ros , blancos  aunque  no  es  tan  bueno.  Puedese 
hacer  con  leche  de  almendras  , sacando  tres 
quartillos  de  leche  de  cada  libra  de  almendras. 

Papin  de  harina  de  trigo . 

TOmarás  tres  quarterones  de  harina  florea- 
da de  trigo  , y una  libra  de  azúcar  mo- 
lido , todo  junto  en  un  cazo  , luego  échale 
medio  quartillo  Je  leche , y desata  la  hari- 
na , y el  azúcar  , de  manera  , que  no  tenga 
burujón  ninguno  , y está  .el  batido  como  pu- 
ches : luego  batirás  seis  huevos  con  claras , 6 
doce  yemas  muy  bien  batidas  , y ponías  con 
la  harina  , y bátelo  muy  bien  : luego  vé 
echando  leohe  hasta  una  azumbre , y un  q»ar* 
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tillo , antes  mas  que  menos  , que  sea  cerca 
de  azumbre  y media  , y sazónalo  de  sal : y si 
tuvieres  una  poca  de  buena  manteca  fresca 
de  vacas  , échasela  dentro  , y si  la  manteca 
no  fuere  muy  buena  , no  eches  ninguna  , *y 
ponto  á cocer  sobre  las  trevedes , y vólo  an- 
dando á una  mano  con  un  cucharon  de  manjar 
blanco  , y porque  no  se  pegue  , ni  se  ahumé: 
y en  dando  dos , 6 tres  hervores  , sacalo  , é 
hinche  íes  platos , y sírvelo  caliente  con  unas 
ojuelas  muy  peqaeñítcs  hinchadas  en  el  papin, 
ó unas  revanadas  de  pan  blanco  9 cortadas  en 
dados  menudcs , y fritos  en  manteca  de  va- 
cas  , y ponlos  por  encima  del  papin. 

Pastelones  de  cidra  verde. 

M Ajarás  media  libra  de  almendras  dul- 
ces muy  bien  majadas  f y echale  seis 
onza>  de  azúcar  , y harás  pasta  de  mazapan, 
que  está  muy  bien  majada  y y ponía  sobre  el 
tablero  , y mézclale  un  poco  de  harina , y des- 
ea pasta  levantarás  un  vaso  de  un  pastelón  , y 
desalo  hecho  desde  la  noche  para  la  mañana: 
luego  tendrás  cidra  rallada  t y conservada, 
como  está  dicho  en  la  torta  de  cidra  ralla- 
da , y la  misma  cantidad  de  la  torta  y antes 
mas  que  menos  , y tendrás  diez  y echo  hue- 
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^tos  hilados  , y rebclverás  los  huevos  , y la  ci- 
dra, y trozos  de  cañas  de  vaca  todo  rebuel- 
to , y de  todo  esto  hinchirás  el  pastelón,  y ha 
de  estar  todo  frío  : luego  tendrás  el  horno 
bien  caliente  , y asienta  el  pastelón  sobre 
la  hoja  del  horno  , sobre  dos  , 6 tres  obleas, 
y echale  un  poco  de  alcorza  molido  por  enci- 
ma , y metelo  en  el  horno  y dexalo  estar 
por  un  quarto  de  hora  sin  descubrir  el  hor- 
no , y hallarás  el  vaso  muy  tieso  , y cocerá 
lo  que  está  dentro  con  la  grasa  de  las  cañas. 
Para  este  pastel  son  menester  dos  libras  de 
azúcar , una  para  conservar  la  cidra  , seis  on- 
zas para  el  vaso  , diez  onzas  para  les  huevo* 
hilados  , y diez  y ocho  huevos. 

Una  cazolilla  de  ave  para  enfermen 

D Escamarás  I»  carne  de  una  buena  pechu* 
ga  de  ave  , 6 de  capón  , y la  picarás  so* 
bre  un  tablero  blanco  , de  manera  , que  saiga 
muy  blanca  la  carne,  y picarás  con  ella  una 
enjundia  del  ave  recien  muerta , 6 un  poqui- 
to de  tocino : y ea  estando  picada  , le  echa- 
rás quatro  yemas  de  huevos  , ó dos  con  cla- 
ras , y sazona  con  un  poquito  de  pimienta , y 
una  migaja  de  nuez  , y un  poco  de  cilantro 
«reo  molido  i luego  desata  esta  carne  en  una 
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cazolilla  de  barro  , o plata  , con  buen  caldd 
de  la  olla  muy  bien  desatada  , de  manefa, 
que  esté  bien  rala , y pon  la  cazolilla  sobre 
unas  brasas  , y véia  rebolviendo  con  una  cu- 
chara hasta  que  cueza  , y no  le  dexes  hacer 
burujón  ninguno  , y se  Tendrá  á hacer  un 
pastel  embote  muy  blanco  , y tendrás  crestas 
de  pollos  cocidas  , y las  turmillas  de  los  po- 
llos , y lo  pondrás  en  la  cazolilla  , y cuezan 
;dos  hervores,  y quajalo  con  dos  yemas  de 
huevos  , y zumo  de  limón  , y ponle  unas  re- 
vanadillas  de  pan  muy  chiquitas  como  una 
uña  de  un  dedo  , todo  al  rededor  de  la  cazo- 
lilla^  sírvela  en  la  misma  cazuela : y si  la 
quisieres  echar  un  par  de  alones  ce  pollos 
bien  cocidos  blancos , en  lugar  de  las  eres- 
tilias  podrás  : y si  la  quisieres  alguna  vez 
hacer  agridulce  , con  ponerle  un  poquito  de 
azúcar  molido  al  quajar  , y*auadir  un  poco  dé 
mas  agrio , tiene  muy  buen  gusto  : y si  lleva 
dulce  , le  has  de  echar  un  poquito  de  canela; 
y si  quisieres  servir  este  pastel  embote  en  un 
platillo , podrás  , con  sus  revanadillas  de  pan, 
y algunas  mollegitas  de  cabrito  asadas  en- 
cima : y si  fuere  para  sanos  j con  añadirle  un 
peco  de  mas  especias  , y echar  otra  pechuga 
de  ave  , es  muy  buen  platillo  en  cazuela, 
b en  plato.  Y advierte  p que  lo  que  tengo 
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idicho  t que  se  puede  hacer  de  ave  , se  puede 
hacer  también  de  ternera , con  ponerlo  con 
«arbcnadillas  de  .ternera  , asadas  , y mechan 
das : y si  fuere  para  sanos , echarle  sus  cañas 
de  vaca  ( y sus  yemas  de  huevos  duras.  Mas 
advierte , que  quando  tengas  la  carne  picada 
cruda  , y sazonada  de  especias  ,.  sal , y hue- 
vos , que  podrás  untar  una  cortera  , ó cazuela 
con  un  poquito  de  manteca  , y hacer  en  ella 
tinas  rosquillas  de  aquella  carne  , con  sus 
(rocitos  de  cañas  por  encima  , ó una  rosca 
grande  , y poner  la  tortera  sobre  (un  poco 
de  lumbre  , y cubrirla  con  una  cobertera, 
y ponerle  otro  poco  de  lumbre  encima  , y se 
cocerán  en  un  qtiarto  de  hora  , y sírvela  so- 
bre una  sopiila  dorada  , ó sobre  una  sopilla 
de  lechugas.  Y si  quisieres  mezclar  un  poco 
de  pasta  de  mazapan  con  esta  carne  de  las 
rosquillas  , podrás, .mas  le  has  de  echar  me- 
dia docena  de  yemas  de  huevos  duras  maja- 
das : y de  todo  esto  hacer  las  rosquillas  , 6 
rosca  grande.  Todo  esto  se  puede  hacer  de 
carnero  de  pierna. 

Palominos  armados. 

Picarás  dos  libras  de  carne  de  ternera  , 6 
de  cabrito  , con  media  libra  de  tocino 
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gordo  , y de  que  esté  bien  picada  , ponerla 
quatro  hueros  , y sazona  con  todas  especias, 
y sal , y un  poco  de  zumo  de.  limón  , 5 una 
gota  de  vinagre.  Tomarás  los  pescuezos  de 
quatro  palominos  con  sus  picos  , y harás  de 
la  carne  picada  quatro  palominos  contrahe- 
chos , poniendo  los  pies , y pescuezos  , y unas 
yemas  de  huevos  duros  en  quartos  por  enci- 
ma , y algunos  trocitos  de  cañas : luego  de 
la  carne  que  te  sobrare  , rellenarás  quatro  le- 
chugas , ó escarolas  ,*  y pondráslo  luego  todo 
en  una  tortera  untada  con  manteca , y ponlo 
con  fuego  abaxo  , y arriba , y pondrás  los  pa- 
lominos cocidos, y salpimentados  con  pimien- 
ta, y sal,  y pan  rallado , y *pon!os  en  otra 
tortera  con  lumbre  abaxo , y arriba , y se-  tos- 
tará el  pan  : luego  pondrás  unas  revanadas  de 
pan  en  un  p ato  , y pon  palominos  armados, 
y palominos  salpimentados  , y lechugas  , <5 
escarolas  rellenas  , armarás  tu  plato  ¡ y otras 
veces  sin  palominos  , sino  con  la  ternera  , y 
lechugas  rellenas,  y una  buena  cola  de  car- 
nero tostada  , con  pan  rallado , y algunas  car- 
bonatólas , podrás  armar  el  plato,  y ponerle 
zumo  de  limón , ó de  naranjas  por  encima. 
Con  la  carne  de  Us  lechugas  podrás  hacer 
rellenes  con  redaño  de  carnero. 
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Platillo  de  asadurillas  da  cabrito. 

TOmarás  quatro  asadurillas  de  cabrito, 
y las  perdigarás  en  agua  cociendo  : lue- 
go mecharás  los  hígados  muy  menudos  , 5 
los  rebotarás  con  un  redaño  , y los  espetarás 
en  un  asador,  y echará  cocer  los  livianos  con 
agua  , y sal : y después  de  cocidos  , pícalos 
6obre  el  tablero  muy  bien  con  buen  tocino 
gordo  , y un  poco  de  redaño  , y sazonarás 
de  sal , y especias  , y echale  quatro  huevos, 
y un  poquito  de  agrio  ,.y  tomarás  un  redaiio, 
« irás  haciendo  unos  rellenos  , embolviendo 
un  poco  de  relleno  en  urt  poco  de  redcño, 
y los  asentarás  en  una  tortera , y pon  lumbre 
abaxo  , y arriba  , y cuezanse  hasta  que  estén 
dorados  , y sírvelos  sobre  uaa  sopa  con  los 
hígados  asados  entre  ellos.  Advierto  , que 
quándo  tuviste  estos  livianos  sazonados  de 
especiar» ,.  sal  , huevos  , y acedo  , podrías 
hacer  deitos  unos  pastelillos  de  escudtla  , aña- 
diéndole un  par  de  huevos  mas  , y un  poco 
de  azúcar , y canela.  Estos  se  hacen  cortan- 
do unos  trocitos  de  un  rollo  de  ojaldrado, 
y hacer  unas  como  cubiertas  de  pastelillos, 
y ponerlos  dentro  en  las  escudillas  , é irlos 
subiendo  oon  el  dedo  pulgar  , y los  igualará* 
con 
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con  los  bordes  délas  escudillas;  luego  h¡(ir> 
chirles  de  los  livianos  , y ponerle  media  ye- 
ma de  huevo  , encima  de  cada  uno  , y cue- 
zanse asi  descubiertos  : y si  los  quisieres  cu- 
brir con  una  cubierta  de  ojaldrado  , podrás; 
y al  servir  , ráspales  por  encima  azúcar  , y un 
poco  de  canela : y si  los  quisieres  hacer  en 
pastelillos  de  masa  dulce  como  los  de  las 
cabezas  de  carnero , podrás , y son  muy  bue- 
nos : y si  quisieres  hacer  de  -estos  livianos 
pastel  embote  , quando  los  acabas  de  picar, 
freirás  un  poco  de  cebolla  muy  menuda  con 
manteca  de  puerco  , y echarás  allí  los  livia- 
nos , y los  ahogarás , y ponto  todo  en  una 
cazuela  , y échales  agua  caliente  quanto  se 
bañen  , y sazona . de  todas  especias  , y sal, 
y cueza  un  poco  ; luego  quajalarcon  quatro 
huevos  , y un  poco  de  agrio.  Y advierte, 
que  quando  tuviste  los' livianos  aderezados 
para  pastel  embote  , podrás  ponerlo  en  una 
cazuela  ancha  de  suelo  , y échale  su  cebo- 
lla frita  , y un  poco  de  dulce  de  azúcar  , 6 
miel , y sazonarás  de  todas  especias  , y canela: 
luego  batir  seis  huevos  con  claras , y ponlos 
dentro  , y darles  una  buelta  , que  se  mez- 
clen , y poner  la ; tortera  al  fuego  , -con  lum- 
bre abaxo  , y arriba , y se  quajará.  Luego  la 
corta tás  como  torrijas,  y sírvelas  con  azui 
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0ar , y canela  , y zumo  de  naranja.  Y advier- 
tef  que  todo  lo  que  se  ha  dicho  de  los  livianos 
de  cabrito  , mucho  mejor  se  puede  hacer  con 
livianos  de  ternera  , 6 carnero  , con  sus  higa* 
dos  asados  , y mechados. 

Corno  se  aderezan  ¡es  hígados  de  venado  , £ 
de  ternera. 

L Os  fugados  de  venado,  y de  ternera,  son 
muy  buenos  perdigados  en  agua  cocien- 
do , no  mas  de  quar.to  pasen  por  eila  : luego 
los  cortarás  en  unas  revanadilias  grandes  , y 
mny  delgadas  , y tornar  un  poco>de  manteca 
en  una  sartén  , y calentarla  mucho , y echar 
allí  las  revanadas  del  {ligado  , que  no  se  fría 
mas  de  quanto  esté  la  sangre  muerta  , y saca- 
la,  y ponle  sal  , pimienta  , y zumo  de  naran- 
ja. De  e?ta  manera  están  tiernos , y sabrosos, 
porque  si  el  hígado  se  frie  mucho,  6 se  cuece, 
se  pone  duro. 

Manecillas  de  cabrito. 

LAs  manecillas  de  cabrito  , se  han  de  llm* 

* piar  muy  bien  , y las  echarás  á cocer 
cqn  una  cebolla  entera  , y Un  pnco  de  to- 
cino : y quando  estén  cocidas  pica  e!  toci- 
no, y cebolla  con  verdura  , peregil , yerva- 
buena  , y cilantro  verde , y quita  dei  caldo 
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de  las  manecillas  , que  no  quede  mas  ¿& 
quanto  se  cubran  : luego  echa  el  cocino  , y 
verdura  , y sazona  de  todas  especias  , y sal, 
y Ies  qit3jarás  con  yemas  de  huevos , y acedó, 
apaleando  primero  de  la  flor  , y ponseia  por 
encima  después  de  servidas  en  el  plato.  Estas 
manecillas  podrás  hacer  en  pastel  cociéndolas; 
y_  luego  sacarles  los  huesos  de  las  canillas  , y 
picar  uu  poca  de  tocino  con  verdura  , y sazo- 
nar las  manecillas  de  especias  , y sal,  y lue- 
go poner  un  poco  de  tocino  , y verdura  en  el 
suelo  del  pastel  ,*y  poner  las  manecillas  , y 
poner  encima  de  Codo  otro  poco  de  Cocino , y 
verdura  , y cierra  tu  paste! ; y de  que  esté 
cocido  , bate  quatro  yemas  de  huevos  con  un 
poco  de  vinagre , y caldo  , de  las  mismas  ma- 
necillas , y cébalo.  Y si  quisieres  hacer  este 
pastel  con  salsa  negra » has  de  cocer  las  mane- 
cillas , y rebozarlas  ,~y  hacer  tu  pastel , y el 
Cocino  no  ha  de  llevár  verdura ; y quando  esté  - 
cocido  . tendrás  hecha  una  salsa  negra  , como 
ía  de  los  pastelones  de  javali,  é hinche  el  pas- 
tel de  esta  salsa,y  si  no  hinchelo  de  una  pebra- 
da . que  por  estar  atrás  dicho  como  se  ha  de 
hacer  , ao  lo  digo  aquí.  Adonde  se  trata  de 
los  gigotes  de  grullas  , lo  hallarás , y en  otras 
partes.  Estas  manecillas  se  pueden  cocer  , y 
l^ego  salpimentarlas  con  pimienta  , y pan  ra- 
lla» 
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liado  , y azúcar  ( canela  , y tostadas  en  una 
tortera  , y servidas  sob  e una  sopa  dulce, 
adornadas  con  algunos  higadillos  de  gallina, 
son  muy  buenas.  Puedense  hacer  estos  paste- 
les de  pies  de  puerco,  y de  ternera  , reboza- 
das , y fritas  , y hacer  los  pasteles. 

Potage  de  triga. 

TOmarás  un  quartillo  de  trigo  limpio , que 
no  tenga  otras  semillas,  y lo  rociarás  coa 
agua  muy  bien  rodado,  de  manera,  que  se  hu- 
medezca bien  la  cascara:  luego  échalo  en  el  al- 
mirez, y velo  majando  peco  á poco  , y se  irá 
descascando  hasta  que  tenga  quitada  toda  la 
casca,  luego  saca!o,y  aviéntalo  de  las  cascas, 
y quedará  todo  el  trigo  sin  casca  , y entero: 
luego  ponlo  á cocer  con  agua  , y sal , y buena 
manteca  de  vacas  fresca,  y sus  especias:  la  man- 
teca ha  de  ser  buena  , y mucha  para  que  se 
empape  bien  el  trigo.  Si  le  quisieres  echar  dul- 
ce de  azúcar  bien  podrás  , añadiéndole  cane- 
la : y si  quisieres  echar  leche  como  d arroz 
podrás  : mas  la  manteca  siempre  la  ha  de  lle- 
var. De  esta  manera  se  adereza  el  farro  gordo, 
y la  sémola  , salvo  que  no  se  ha  de  descasca^- 
rar,  porque  filo  está  ya  aderezado. 
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Colas  de  carnero  con  agraz . 


TOmarás  un  par  de  colas  de  carnero  , y 
las  perdigarás  en  las  parrillas  , de  ma- 
nera > que  estén  medio  asadas  : luego  écha- 
las k cocer  con  agua , y sal , y tocino  gordo, 
y quando  estén  cocidas , tomarás  dos  libras 
de  agraz , y desgránalo , y échalo  á cocer  con 
?gua , y quando  estén  cocidos  , échalos  en  el 
colador , y dexalos  escurrir:  luego  pásalos  por 
un  cedacillo,  de  manera  , que  no  quede  por 
pasar  m.  de  los  granos , yendole  echando  del 
caldo  de  las  colas  , y sacarás  las  colas  de  la 
olla , y ponías  en  una  cazuela  , y echale  el 
agraz  pasado , y sazona  con  todas  especias  , y 
un  poquito  de  azafran , y cuezan  un  poco  , con 
la  salsa , y sírvelo  sobre  revanadas  tostadas. 

Una  escudilla  de  almidón . 

Ornarás  qpatrn  onzas  de  almendras  , y 


peíalas  en  agua  caliente  , y ponías  en 
agua  fría  por  espacio  de  media  hora,  y lue- 
go tnajalas  en  el  almirez.,  mojando  la  manq 
a menudo  en  agua  caliente  : y quando  estén 
bien  (najadas,  vé  echando  agua  tibia  canti- 
dad de  un  quartillo  , algo  xaenos  : y luego 
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jpasaTa  por  una  estameña , b servilleta , y tor- 
na  á mijar  las  granzas , y torna  á echar  la  le- 
che en  el  almivar , y tórnala  á colar , y écha- 
le tres  , 6 quatro  onzas  de  azúcar  : y digo 
tres  , 6 quatro , porque  son  menester  quatro; 
mas  los  pobres  no  echan  todo  lo  necesario  y 
con  tres  bastará  , y tendrás  echado  en  remojo 
una  onza  , 6 menos  de.  almidón  en  un  poco  de 
agua  fría : luego  derramarás  el  agua  muy  que- 
dito  , y quedará  el  almidón  en  el  suelo  de  la 
escudilla , y deshazlo  muy  bien  con  una  cucha- 
rita  , y ponlo  en  el  castillo  con  la  leche , y un 
granillo  de  sal , y ponlo  á cocer  , y ftaeza  dos, 
b tres  hervores,  y sirvejo  acabado* de  cocer, 
porque  no  se  quaje  mucho  : y por  esta  orden 
podrás  hacer  las  que  quisieres. 

Platillo  de  lechugas , y otras  yervos. 

P Enligarás  las  lechugas  en  agua  cocien- 
do , porque  echándose  , estando  el  agua 
cociendo  , quedan  las  verduras  siempre  ver- 
des, y después  de  perdigadas  las  lechugas, 
las  sacrarás  en  el  colador  , y las  esprimirásj 
luego  tendrás  tocino  frito  en  dados  , ó buo» 
na  manteca  de  vacas,  y freirás  con  ella  ce* 
Isolla  picada  menuda , y ahogarás  las  yervos* 

«nufl 
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muy  bien  i luego  le  echarás  agua  caliente  , 8 
caldo  quantó  se  bañen  , y las  sazonarás  de  es- 
pecias , y sal , y si  las  quisieres  quajar  con 
huevos  , y su  acedo  , podfás : mas  yo  no  las 
querría  quejadas  sino  asi : y si  las  quisieres  pi- 
car , medio  picadas  son  muy  buenas,  Y ad- 
vierte , eue  lio  se  trata  dé  otras  verduras  por 
evitar  pe  üxidad  , porque  todas  se  aderezan 
casi  de  upa  man  era  , como  son  lechugas  , es- 
carolas', borrajas  , achicorias  , riponces  , y 
otras  muchas  yerras  : y si  fuere  dia  de  carne, 
con  perdigarlas  , y picarlas  , medio  picadas,  y 
ahogarlas , y echarles  su  caldo , y sazonarlas 
de  especias  , estarán  buenas  poniéndoles  su 
agrio.  Quando  las  quisieres  servir , y las  qui- 
sieres qüajar , es  bueno  ponerles  dulce  de  azú- 
car, canela,  y zumo  de  naranja* 

Huevos  encanutados . 

TOmarás  una  libra  de  azúcar  en  almivar, 
que  esté  un  poco  subido  dé  punto, 
luego  batirás  dos  docenas  de  yemas  de  hue- 
vos , y los  pondrás  en  el  almivar  poco  á poco, 
pasándolos  por  una  espumadera  , cociendo  el 
azúcar  á mucha  furia  t y después  de  hechos 
los  huevos  hilados  , harás  una  masa  fina  sin 
Azocar , y luego  tendrás  unos  cañutos  de  caí 
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«¡as  aparejados  , untados  con  manteca,  o accy- 
te:  luego  tiende  una  hoja  de  la  masa  larga  , y 
delgada  , de  una  ochaba  de  ancho , y córtale 
los  bordes  con  la  cortadera : luego  pon  un  ca- 
ñuto en  la  punta  de  la  masa  , y arróllale  hasta 
que  se  cubra  toda  la  caña  , y córtalo  coa  -la 
cortadera , y ajusta  los  bordes  del  r >ñuto  , y 
luego  échalo  á freír  con  manteca  , ó iceyte:  y 
en.  estando  frita  la  masa  , sacala  fue¡  _ , y tira 
por  la  caña  t y quedará  hecho  el  cañuto  de  ma- 
sa: y de  esta  manera  podrás  hacer  los  demás. 
Luego  hínchelos  de , los  huevos  hilados  , y 
asiéntalos  sobre  unas  ojuelas  , y echa  un  peco 
de  almivar  encima  de  todo  , y pondrás  unos 
pocos  de  huevos  mexidos  encima  de  los  cañu- 
tos. Este  plato  se  sirve  frío. 

Una  empanada  de  pichones. 

Ornarás  quatro  pichones  del  nido  , que 


sean  tiernos , y después  de  pelados  , y 
limpios  , tomarás  tocino  de  pemil , corta- 
do en  revanadillas  muy  delgadas  , y remó- 
jalas que  no  tengan  sal : y luego  espúme- 
los del  agua  , y sazona  los  pichones  con  es- 
pecias » y sal  , y tiende  una  heja  de  masa 
dulce  de  empanadas  Inglesas , y asienta  los 
pichones  sobre  ella  > y echa  las  revanadíllas 


de 
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de  tocino  debaxo , y encima , y cierra  tQ 
empanada , y sírvela  caliente. 

Estoeafix. 

ESte  eseocafix  es  un  pescado  trasordinario, 
que  no  lo  lia  y en  España , sino  se  trahe 
de  t iandes,  no  se  puede  remojar  en  agua  cía» 
ra , aunque  esté  muchos  dias  e¿  ella  : se  ha 
de  hacer  una  lexía , que  no  séa  muy  fuer  té  ,f 
dexirla  enfriar , y luegó  colarla , que  quéde 
clara , y echar  el  pescado  en  ella  que  esté  ti* 
bis,  y luego  dexarlo  estar  de  la  noche  á.  la  raa* 
liana  , y estará  remojado  , y muy  blando.  Ad- 
vierte , que  esté  pescado  antes  que  sé  eche  en 
remojo  ,,  se  ha  de  aporrear  con  un  mazo  , 6 
con  un  palo  , .y  después  de  remojado , se  ha 
de  echará  cocer:  luego  deshacerlo,  que  tiene 
unas  lonjas  como  abadejo  , y freír  un  poco  de 
cebolla  con  un  poj^>  de  manteca , y echar  afli 
el  pescado , y ahogarlo  muy  bien , y echarle 
un  poco  de  pimienta  , y nuez  , y gengibre; 
y luego  ponerte  leche  quanto  se  bañe  , y dale 
tinos  hervores , y sírvelo  caliente.  Advierte, 
que  este  pescado  podrás  servir  con  solo  man* 
teca , y mostaza  , y sus  especias,  y con  ésto 
tiene  buen  gusto* 


Arte  de  Cocina. 


S°S 


L Hongos. 

Os  hongos  son  muy  buenos , cociendo* 
los  primero  con  agua  , y sal  , y luego 
ahogarlos  con  buen  acéyte , y cebolla , y pon* 
los  en  una  cazuela  de  barro  : Juega  picar 
un  poco  de  verdura  , y majarla  en  el  almirez, 
con  un  nugsjon  de  pan  , de  manera  que  es- 
te muy  majado  como  salsa  de  peregil : lue- 
go sazona  con  todas  especias  , y un  poco 
de  cominos  , y un  grano  de  ajo  , y desata  es- 
fra  salsa  con  un  poco  de  caldo  de  garvanfeos, 
y cueza  con  ella  ; y quando  los  sirvieres, 
echa  im  poco  dé  zumo  de  limón  por  en- 
¿iina.  Estos  hongos  se  pueden  ahogar  con 
manteca  de  vacas  ; y luego  ponérles  un  po- 
co de  vino , y una  gota  de  vinagre  , y sazó- 
nalo con  todas  especias  , y un  poquito  de 
azsfran  , y con  solo  eso  sin  verduras  , estará 
bien.  También  podrás  estregar  un  grano  de 
ajo  dentro  de  un  plato  , y luego  echarle  un 
poco  de  aceyte : y quando  esté  bien  caliente, 
echar  alli  los  hongos  crudos  , y tapar  con  otro 
plato , y desearlos  allí  ahogar  muy  bien  ¡ y 
de  quando  en  quando  rébolverloá  , y sazonar- 
los de  sal , y quando  estén  bien  ahogados» 
Sacarlos  , y servirlos  con  naranja  ; y pimien* 
ta.  Estos  perdigados  , y escurridos , pues- 
tos 
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tos  en  un  barril  con  sal , y hinojo  , son  bueq 
dos  , y duran  mucho. 


/TAjaaas  media  libra  de  almendras  may 
{ T H majadas  , de  manera  que  no  se  enacey- 
ten  , luego  les  echarás  dentro  quatro  yemas 
de  huevos  , y un  polvito  de  hacina  : luego 
echa  mas  yemas  , y velo  meneando  hasta  que 
esté  bien  blando : luego  tomarás  una  sartén 
con  manteca  de  vacas  , que  sea  poca  , y pon* 
la  h calentar : luego  echa  de  aquel  batido  den- 
tro , con  una  cucharita , y harás  unas  torrigi- 
tas  muy  delgadas , que  parezca  calabaza  frita: 
y luego  pasalas  por  almivar , y sirvelas  coa 
Dzucar  raspado  por  encima. 


Ornarás  carne  de  puerco  , tanta  cantidad 


de  magro  como  de  gordo , y pícala  muy 
picada  , y sazona  con  pimienta,  y gengibre, 
y hinojo , y sal.,  y ponle  un  poco  de  vinagre 
bien  aguado,  para  que  entre  mas  cantidad,  y 
se  humedezca  la  carne , y tomarás  tripas  de 
puerco  de  las  angostas , y hínchelas , y pasa- 
las  por  agua  cociendo , y ponías  á enjugar.  Se 
han  de  servir  asadas , y no  se  pueden  detener 
tnüchos  días.  Advierte  ¿ que  si  en  lugar  del 


Fruta  de  almendras. 


Salchichas- 
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-hinojo  les  echases  anís  , tienen  muy  buen 
gusto 

Sustancia  asada 


A Saris  una  pierna  de  carnero , y quando 
esté  casi  asada  , la  sacarás  en  un  plato» 
y la  picarás  con  el  cuchillo  , de  manera  que  la 
pase  de  parte  á parte  muchas  veces : luego  do- 
blarás el  jarrete»  y apriétala  con  el  tenedor,  y 
sacarás  medio  quartillo  de  sustancia.  La  pier- 
na ha  de  ser  de  carnero  muerto  de  aquel  día» 
Esta  sustancia  se  saca  de  aves  , y de  perdices; 
esta  es  necesario  haber  prensa  para  eilas:y  si 
no  la  hubiere  » en  acabándolo  de  sacar  de  el 
asador  » se  apretarán  entre  dos  platos  muy 
apretadas  » punzándolas  también  con  el  cuchi- 
llo. Estas  sustancias  se  han  de  poner  en  un  pla- 
to sobre  un  poco  de  nieve , y se  elará  toda  la 
-grasa  que  tuviere  : luego  la  apartarás  con  unas 
plumas  grandes  de  gallina  al  borde  del  plato, 
y echarás  la  sustancia  en  otro  vaso , y la  sa- 
zonarás de  sal , y las  calentarás  , de  manera 
que  no  cueza , y asi  se  ha  de  dar  al  enfermo. 


Como  se  manen  las  aves  en  dos  boros . 

TOmarás  el  capón , b pabo  por  Jas  dos 
alas  , y con  la  otra  mano  le  tomarás 
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ltrs  dos  pies  f y se  los  meterás  en  el  fuego  , y 
renlo  hasta  que  se  quemen  bien ; Inego  le  hin- 
cbirás  la  boca  de  sal , de  manera  que  par  ezca 
que  se  ahoga , y entonces  Jo  degollarás  , y lo 
atarás  por  los  pies , y lo  meterás  en  un  pozo, 
de  macera que  llegue  la  cabeza  al  agua  , y 
desalo  estar  allí  dos  horas  , y lo  hallarás 
manido , y tierno» 

En  los  platillos  , lo  mas  de  las  veee9  , los 
pongo  df  pollos  , ó pichones , b aves , y es, 
poique  son  los  mas  regalados  ¿ mas  con  todo 
eso,  se  pueden  hacerde  camero,  y de  cabrito, 
y de  terpera  , guardando  la  orden  de  los  que 
están  escritos , y de  muchos  pescados  , como 
es  con  la  salsa  de  carnero  verde  , se  pueden 
aderezar  ranas  , y mero  , y congrio,  y ca- 
zón , y pulpo , y otros  muchos  pescados , aho- 
gándolos primero  ccn  buen  aceyte  , 6 buena 
manteca  con  su  cebolla : luego  ponerle  la  sal- 
sa del  carnero  verde. 

Todas  las  veces  que  en  algún  servicio  se 
dicen  cantidades  de  materiales  , como  son 
liuevos , 6 azúcar  , a otros  qualesquier  ma- 
teriales , y no  se  dice  para  quantos  platos , se 
entiende  , que  es  para  un  plato  , porque  lo 
mas  ordinario  es  hacer  el  servicie  sencillo  de 
plato  dó  cada  cosa, 
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"Platillo  de  cardillos. 

Os  cardillos  siempre  vienen  por  Quares- 


ma,  y entre  Pasqua , y Pasqua:  estos  se 
aderezan  de  esta  manera.  Mondar  ios  cardlr 
líos  , y cortarles  las  puntas  , y henderlos  por 
•1  pezón  : luego  freir  un  poco  de  cebolla  cor- 
tada menuda  con  manteca  de  vac2s  , 6 buen 
aceyte , y perdigar  los  cardillos  con  agua  , y 
aal  j y sacarlos  en  un  colador  S que  se  escur- 
ran: luego  echarlos  con  la  cebolla  frita,  y aho- 
gúense un  poco : luego  échales  agua  caliente, 
qunnto  se  bañen  , y sazona  con  todas  especias, 
y sal , y échales  un  poco  de  verdura  .picada  , y 
«a  poco  de  leche:  y si  no  hubiere  leche  , q na- 
ja los  con  unos  huevos  , y acedo  : y si  fuere  dia 
de  carne,  en  lugar  de  manteca  de  vacos  sea  to- 
cino , y grasa  de  la  olla  , y las  cebollas  sean 
délas  nuevas  , y mezcla  con  ellas  ajetes,  por- 
que ¡es  dan  muy  buen  gusto.  Sobre  estos  car- 
dillos se.  suelen  servir  cecinas,  y salchichones, 
6 cosas  saladas.  Oe  esta  manera  se  aderezan 
tas  ortigas  f y las  romazas  , y otras  yervas. 


LAs  castañas  apiladas  se  suelen  gastar  por 

Quaresraa»  Echarás  & cocer  las  casta- 


Potage  de  castañas. 


ñas 
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Cas  con  agua  , y sal , y quando  están  bien  co- 
cidas , tendrás-  un  poco  de  pan  tostado  , y re- 
mojado en  vinagre : luego  picarás  un  poco  de 
verdura  , peregil , yervabueua- , y cilantro 
verde , y echaia  en  el  almirez,  y majóla  muy 
bien ; luego  echa  el  pan  remojado , y unas  po- 
cas de  castañas  , y mójese  todo , y sazona  con 
todas  especias,  y canela  , y desátalo  con  un  po- 
co de  vinagre  , y caldo  de  las  castañas,  y pon- 
lesdulce  de  miel  , que  estén  bien  dulces,  y 
jan  poco  espesas  , y morenas.  Con  lo  qual  por 
ahora  doy  finá  este  Libro.,  porque  en  él.,  ca- 
si todo  lo  que  hallares  es  al  uso  Español : pero 
siendo  Dios  servido,  y teniendo  salud,  entien- 
do sacar  á luz  , y ampliar  este  Libro  con  al- 
gunas cosas  estrangeras  : y también  pondrá  al- 
gunas cosas  fantásticas , que  sirven  para  ban- 
quetes : las  quales  son  mas  de  curiosidad  , y 
ostentación , que  de  necesidad. 
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rias.  9^* 

Acenorias , y pescado 
cecial.  97* 

Ensalada  de  aceno- 
rias # 9^* 

Fruta  rellena,  ibid. 
Costrada  de  asaduri- 
llas  de  cabrito.  10 1. 
Como  se  asan  los  pa- 
xaros  gordos.  iOt. 
Cañuela  de  paxari- 
Hos:  «Oí- 

Salsa  brenca.  *04. 
Sustancia  asada,  ibid. 
Arteletes  de  terne- 
ra ibid. 

Sopa  dorada.  *f)8» 
Sopa  de  natas,  no. 
Otra  diferente,  ibid. 
Una  cazuela  de  na- 
tas. * *•» 


Torrijas  de  natas  sin 
pan.  i*3* 

Migas  de  natas.  115. 
Migas  de  leche.  116. 
Migas  de  gato.  117. 
Tortas  de  natas.  1 1 8. 
Otra  diferente.  120. 
Torta  de  agraz,  ibid. 
Otra  de  cidra  ver- 
de. «*«• 

Otra  de  limones  ver- 
des. ««• 

Otra  de  orejones.  123. 
Otra  de  almedras.i  24» 
Orra  de  ternera,  6 ca- 
brito. ibid» 

Otra  de  pichones  , y 
natas.  **5» 

Otradealbercigos  izó. 
Costrada  de  Umécillos. 

y mazapan.  ibid. 
Torta  de  guindas.  1 27. 
Otra  de  borrajas.  128. 
Otra  de  acelgas,  ibid. 
De  las  cantidades  pa- 
ra hacer  tortas , y 
otras  cosas.  129. 
Albondiguillas  de  bor- 
ra- 


rajas. 


132 


Plato  de  todas 

fru- 

Ojaldres 

tas. 

133- 

dos. 

Bollos  de  vacía. 

*3  4- 

Pasteles 

Bollo  maymon. 

136. 

dos. 

Otro  bollo  sombre- 

Pastel  de 

ro.  137. 

Otro  de  rodilla.  140. 

Un  rebollo.  141. 

Bollo  roscon.  142. 

Pastelón  de  mazs- 
par.  -143. 

Bollos  pardos.  145. 

Bollo  fitete.  145. 

Otra  manera  de  masa 
de  bollos.  148. 

Ojaldre  de  torrez 
nos.  149. 

Ojaldre  relleno.  tt¡i. 

Otro  con  enjundia  de 
puerco.  152. 

Otro  demazapan.i  54. 

Otro  con  leche,  ibid. 

Una . ojaldre  tropeza- 
da- «55- 

Panecillos  rellenos  de 
conservas  1 56. 
Pasteles  de  tetilla  158. 

Kk 


*59- 

ojaldra- 

160. 

ave  para  en- 
ferme. i6í. 

Pastel  de  pollos,  6 pi- 
chones. ibii. 

Sopa  de  capirota- 
da. 1 63. 

Olla  podrida  en  pas- 
tel. 164. 

Pasteles  de  cabezas  de 
carnero.  16  6. 

Para  beneficiar  un  ja- 
vali.  itff. 

Queso  de  cabeza  de 
ja  valí,  i 6 8. 

Adovos  de  solomo 
líos.  170. 

Empanadas  frías  de 
javaü.  171. 

Otras  calientes.  17*. 

Pastelones  de  javali 
picados.  1 73. 

Otros  diferentes.  174* 

Otros  pastelones  **  , 

2 


ja  valí,  ibid. 

Otros  diferentes.  17$. 

Empanadas  de  java- 
li.  177. 

Como  se  cuece  el  ja- 
vali  fresco.  178. 

Como  se  sala  el  java* 
li.  ibid. 

Gomo  se  adereza  un 
venado.  179. 

Platillo  de  puntas  de 
cuernos  de  vena- 
dos. ISO. 

Lo  que  se  hace  del 
redaño  del  vena- 
do. 181. 

Migas  de  grasa  de  ve- 
nado. 1 82. 

Empanadas  de  vena- 
do. ibid. 

Soloaoillos  de  vena- 
do. 183. 

Como  se  sala  el  ve- 
nado, y come  fres- 
co. Ibid. 

Tasajos  de  venadoi  85. 

Para  llevar  la  carne 
de  venado  en  un 


viage.  1 86. 

Empanadas  de  pecho 
de  vaca.  187. 

Para  aderezar  una  fra- 
sia  de  .ternera.  1S8. 

Para  aderezar  la  cabe- 
za de  ternera.  190. 

Sesos  de  ternera.  191. 

Empanadas  de  ter- 
nera. 192. 

Uspot.  ibid. 

Empanadillas  de  masa 
dulce.  193. 

Empanadas  de  pies  de 
puerco.  194. 

Empanadillas  de  sar- 
dinas. 195. 

Empanadillas  de  cria- 
dillas de  tierra,  ibid. 

Empanada  Ingle- 
sa. i$6. 

Buñuelos  de  vien- 
to. 198. 

Otros  diferentes.  199. 

Otros.  200. 

Almojavanas  de  qua- 
jada.  201. 

Otras  diferentes.  202. 

Bu- 


Buñuelos  de  queso 
fresco.  203. 

Quesadillas  fritas  de 
quajada.  2 04. 

Quesadillas  de  hor- 
no. 20  6- 

Fruta  de  cañas,  ibid. 

Empanadillas  de  qua- 
jada. 207. 

Otras  diferentes.  208. 

Fruta  de  fillos.  ibid. 

Fruta  de  chicharro- 
nes. 210. 

Fruta  de  presti- 
ños. 212. 

Fruta  de  pinas.  2 13. 

Platillo  de  jadeo  de 
manos  de  terne- 
ra. 214. 

Platillo  de  cabezuelas, 
y otras  cosas.  215. 

Otro  de  cabezue- 
las. 21 6. 

Fricasea  de  cosas 
fiambres.  2 1 7. 

Cabezuelas  de  cabrito 
rellenas.  2x8. 

Otro  platillo  de  cabe- 


zuelas. *ip. 

Otro  diferente.  220. 

Picatos  tes  de  ubre  de 
ternera.  221. 

Otro  de  riñones  de 
ternera.  222. 

Morcillas  blancas  de 
camara.  223. 

Morcillas  de  puerco 
dulces.  242. 

Salchichones  de  carne 
de,  puerco.  225. 

Chorizos  de  puer- 
co. ibid. 

Longanizas.  226. 

Solomo  de  vaca  relle- 


no. ibid. 

Manjar  blanco.  227. 

Buñuelos  de  manjar 
blanco.  229. 

Otros  diferentes.  230. 

Picatostes  de  manjar 
blanco.  23 1. 

Frutillas  de  manjar 
blanco.  ibid. 

Cazolillas  de  manjar 
blanco.  232* 

Torta  de  manjar  blan- 


eo»  ibid. 

Como  se  ha  de  hacer 
el  arroz.  *33. 

Buñuelos  de  arroz.234 

Cazuela  de  arrdz.ibid. 

Arroz  & la  Portugue- 
sa. *35. 

Arroz  .de  grasa.  * 36. 

Cazuela  de  arroz  sin 
dulce.  ibid. 

Platillo  de  alcacho- 
fas. 237. 

Alcachofas  asa- 
das. 238. 

Platillo  de  alcacho- 
fas. 239. 

Potage  de  habas.  240. 

Otras  diferentes.  241. 

Habas  en  día  de  car- 
ne. ibid. 

Sopas.de  lechugas. 242 

Lechugas  relííenas243 

Otras  en  dia  de  car- 
ne. 244. 

Cazuela  mogi  de  oe« 
rengenas.  243. 

Berenjenas  relle- 
nas. 247. 


Otras  en  dia  de  car- 
ne. 248. 

Plat icos  de  almendru- 
cos. ibid. 

Garvanzos  dulces  con 
membrillos.  249. 

Otros  diferentes.  *50. 

Como  se  adereza  la 
calabaza.  251. 

Potage  de  calaba- 
za. 252. 

Calabaza'  rellena  en 
dia  de  pescado.  253. 

Calabaza  en  dia  de 
carne.  254. 

Calabaza  rellena  en 
platillo.  256. 

Plato  qua jado  de  car 
labaza.  257. 

Calabaza  fría.  ib:  i. 

Potage  de  calabaza  re- 
donda.  258. 

Sopa  de  calabaza  re- 
donda - 259. 

Como  se  aderezan  les 
navos.  ibid. 

Navos  quajados.  260. 

Navos  lápreadcs.  261. 

Sopa 


Sopa  de  navos.  x6x. 

Como  se  adereza  el 
relleno.  ibid. 

Porage  dearbejas.263. 

Como  se  aderezan  tas 

» espinacas.  265. 

Espinacas  k la  Portu- 
guesa. ibid. 

Fruta  de  borrajas.266. 

Fruta  de  iris uelos.aÓ7. 

Borrajas  ea  caldo  de 
carne.  268. 

S opa  de  borrajas.  269. 

Otra  masera  de  bor- 
rajas. ibid. 

Para  aderezar  pesca* 
dos.  270. 

Para  aderezar  el  so- 
llo- 2 71. 

Sollo  asado.  272. 

Albondiguillas  de  so- 
llo. 273 . 

Pastel  de  sollo.  274. 

Pastel  embote  de  so- 
llo. ibid. 

Costrada  de  soilo.275. 

Empanada  Inglesa  de 
sollo.  zj6. 


Empanada  desollo.ibi. 

Arteletes  de  sollo.277 

Aguja  paladar.  279, 

Como  se  aderezan  las 
truchas.  ibid. 

Cocimiento  de  tru- 
chas. 280. 

Otro  diferente,  ibid. 

Truchas  estofadas,  ibi. 

Sopa  de  truchas.  281. 

Cazuela  de  tru- 
chas. 2S2. 

Plato  de  truchas  , y 
berzas.  ibid* 

Pastelón  de  tru- 
chas, 283. 

Cómo  se  adereza  el 
atua.  2S4. 

Costeada  de  atún.  285. 

Pastelón  de  atún.  286. 

Salpicón  de  atún.  287. 

Atún  lampreado,  ibid. 

Olla  de  atún.  288. 

Escabeche  de  atun.ibi. 

Cazuela  de  lamprea- 
da. ibid. 

Empanada  de  lam- 
prea. 239. 

Lam- 


Lamprea  asada,  ipo. 

Lamprea  en  ceci- 
na. ibid. 

Xibia  ? calamares  , y 
pulpos.  api. 

Como  se  aderezan  los 
caracoles.  29*. 

Caracoles  relIenos*93 

Pastel  de  caraco- 
les. 294. 

Criadillas  de  tiér- 
ra.  *95. 

Platillo  de  criadillas 
de  tierra.  ibid. 

Cazuela  de  criadillas 
de  tierra.  296. 

Criadillas  de  tierra 
con  huevos»  ibid. 

Pastel  de  criadillas  de 
tierra,  297. 

Platillo  de  cardo.  298. 

Otro  diferente..  29 9. 

Pastel  de  cardos.  30Ó. 

Cebollas  rellenas.301. 

Para  aderezar  las  car- 
pas. 3p2. 

Sopas  de  carpas.  303. 

Pastel  embote  de  car- 


pas. 305. 

Albondiguillas  de  car- 
pas. 30$. 

Para  freír , asar  , y 
cocer  un  pescado 
todo  á un  tiempo, 
sin  partirlo,  ibid. 

Como  se  guisan  las 
enguilas.  309. 

Cazuela  de  engui- 
las. 310* 

Enguilas  en  pan.  ibid. 

Un  barbo  estofa- 
do. 3 11. 

Barbos  en  moreta.ibid. 

Besugos  en  escabe- 
che. 312. 

Sardinas  rellenas  en 
escabeche.  313. 

Como  se  guisan  las 
langostas.  315. 

Langosta  rellena.  316. 

Como  se  aderezan  los 
cangrejos.  317. 

Como  se  aderezan  los 
ostiones.  ibid. 

Pasteles  de  ostio- 
nes, 318. 

Co- 


Como  te  aderezan  lo» 
mariscos.  3 19. 

Pastel  de  ranas.  320. 

Pasteles  de  pies  de 
puerco.  321. 

Cazuela  de  pies  de 
puerco.  3*2. 

Cazuela  verde  de  pies 
de  puerco.  323. 

Pasteles  de  piñones,  y 
huevos  tnexidos.324. 

Huevos  hilados.  325. 

Otros  diferentes.327. 

Plato  de  huevos  me- 
xidos.  329. 

Huevos  esponja* 
dos.  330. 

Huevos  dea]forja.33i. 

Huevos  con  corai- 
nos.  332. 

Capirotada  de  hue- 

vos.  333. 

Otra  de  huevos  re- 
llenos 334* 

Otros  huevos  relie 
nos.  336. 

Huevos  crecidos,  ibid. 

Huevos  en  escudi- 


H*  337. 

Huevos  rebueltos.33S 
Huevos  arrollados,  ibi. 
Tortillas  deagua.339. 
Tortülascartujas.340. 
Tortillas  dobiadas34i 
Tortilla  blanca,  ibid. 
Tortilla  con  agua  , y 


sal. 

34*- 

Tortilla  con 

queso 

fresco. 

343* 

Huevos  de  capiro- 

te. 

ibid. 

Platillo  de  huevos  dul- 

ces. 

344 

Huevos  dorados. 

• 34$- 

Fricasea  de 

hue- 

vos. 

347* 

Huevos  en  puche- 

ro. 

34*- 

Huevos  escalfados  con 

leche. 

ibid. 

Otros  estrellados  con 

leche. 

35o* 

Torrijas  de  pan. 

ibid. 

Sopa  borrrrha 

35*. 

Otra  diíerente. 

352. 

Otra. 

353. 

Otrafria.  354. 

Empacada  de  per  mi 
de  tocino.  ibid. 

Empanada  de  mena- 
dos  de  pabos.  355. 

Pastel  de  membri- 
llcs.  357. 

Pastelillos  ¿abóya- 
nos. 358. 

Pemil  cocido  sin  re- 


mojar. 359. 

Como  se  hace  el  al- 
cuzcuz. 360. 

Como  se  guisa  el  al- 
cuzcuz. 363. 

Ojaldrillas  de  mante- 
ca de  vacas.  364. 

Otras  diferentes.  365. 

Cabrito  relleno  asa 


do.  366. 

Cabrito  relleno  coci- 


do. 367. 

Platillo  de  cabri- 


to. 368. 

Otro  dé  medio  cabri- 
to. 369* 

Sopas  á la  Portugue- 
sa» 370. 


Sopa  de  vaca  h la  Pon 
tuguesa.  ibid. 
Otra  diferente.  371. 
Como  se  adereza  la 
ubre  de  javaUna.3  7 z. 
Conejos  rellenos.  374. 
Conejos  en  empana- 
da. 375, 

Perdices  asadas  con 
aceyte.  376. 
Pasteles  de  carnero, 
y de  tocino,  ibid. 
Arteletes  asados.  377. 
Torta  dé  dama.  378. 
Otra  diferente.  380. 
Otra.  381. 

Torta  blanca.  ibid. 
Costrada  de  mollejas 
de  ternera.  382. 
Bollo  de  mazapá  383. 
Pan  de  leche.  ibid. 
Torta  de  dátiles.  384. 
Quesadillas  de  maza. 

pan.  385. 

Pasteles  flaones.  ibid. 
Otros  diferentes.  3 86. 
Pasteles  de  leche.  387. 
Sustancias  de  enfer- 
mos. 


mos,  38S. 

Sastancía  de  po- 
bres. 391. 

Sustancia  asada.  392. 

Una  escudilla  de  cal- 
do. 393. 

Escudilla  de  .almen- 
drada. 394. 

Escudilla  de  borra- 
jas. 396. 

Manteca  de  almendras 
amarilla.  ibidr 

Otra  blanca.  397. 

Farro.  398. 

Pistos  para  enfer- 
mos,  ^oo« 

Una  panetela.  401. 

Otra  diferente.-  402. 

Oinebradas.  403. 

Otras  diferentes.  404. 

Conserva  de  manjar 
blanco.  405. 

Capón  medio  cocido, 
y medio  asado.  406. 

Gallina  á la  moris- 
ca. 407. 

Panecillos  desolacio- 
nes. ■'  ibid. 


Ojaldrillás  fritas.  409. 

Buñuelos  de  queso  asa- 

„ dero.  410. 

Nodos  de  masa  dul- 
ce. ibid. 

Fruta  de  sartén.  411. 

Memoria  de  los  mos- 
tachones. 4131. 

Memoria  de  la  mosta- 
za negra.  414. 

Vinagre  de  sahu- 

co.  4?7. 

Otro  diferente.  41 S. 

Agraz  para  todo  el 
año.  419. 

Otro  diferente.  42O. 

Pepinos  en  vina- 
gre. 421. 

La  oruga  de  miel.  ibid. 

Oruga  de  azucaras* 

Sopa  de  Aragón.  423. 

Manteca  de  nazu- 
las.  424.. 

Mantequillas  de  leche 
de  cabras.  425.. 

Aceyte  de  huevos.426 

Aceyte  de  almendras 
sin  fuego.  427. 
Pella 


Pella  de  manteca  en  Mazapanes  de  dos  pas- 
asador.  42?.  tas.  449. 

Memoria  délos  viz-  Mazapanes  secos.450. 

cochuelos.  431.  Mazapanes  en  almi- 
Bollitos  pardos.  432.  var.  43^ 

Tortillas  delgadas  de  Vizcochos  secos,  ibid. 


aceyte.  ibid. 
Memoria  de  las  ros> 
quillas.  433. 

Otras  diferentes.  434. 
Baño  blanco  de  ros- 
quillas. 435. 
Gilea  de  vino.  ibid. 
Melindres  de  azu- 

car.  439» 

Vizcocho  sin  hari- 
na. 440. 

Berengenas  en  esca- 
beche. 44  f. 

Adovo  de  aceitu- 
nas. ibid. 

Vizcochos  de  harina 
de  trigo.  443/ 

Vizcochos  de  alrai- 

„.doD*  , ” +45- 

Vizcochos  de  almidón 

sin  vidriado*  447. 

Otros  secos.  448, 


Urros  diferentes.  452. 

Otros.  453. 

Vizcochos  de  harina 
de  trigo  , y ar- 
roz.  '•  ibid. 

Fruta  de  natas.  454. 

Revanadas  de  pan  con- 
servadas. 435. 

Tabletas  de  natas.457 

Plato  de  pepin  tosta- 
do* 458. 

Perdices  reUenas.439. 

Pialo  de  carnero  ado- 
bado. > 460. 

Torreznos  lamprea- 
dos. ibid. 

Mébrillos  asados.461. 

Como  se  aparan  las 
aves.  563. 

Como  se  aparan  los 
pavos.  463. 

Corte  de  iechon.  4 66. 

Co- 


Como  se  aparan  las  liebres.  4 67. 

MEMORIA  DE  CONSERVAS . 


Alberchigos.  4 6Z. 
Duraznos.  469. 
Melocotones.  ibid. 
Bocados  de  duraz- 
nos. 47o* 

Peras  en  almivar.ibid. 
Caxas  de  perada.  471. 
Toronjas.  ibid. 

Limones  ceutices.472. 
Raíz  de  borrajas,  ibid. 
Azúcar  rosado  colora- 
do. 473. 

Fior  de  borrajas,  ibid. 
Flor  de  romero.  474. 


Azúcar  rosado  blan- 
co. ibid. 

Calabazate.  475. 

Tallos  de  lechu- 
gas. 476. 

Bocados  de  calaba- 
za. ibid. 

Raíces  de  escorzone* 
ra.  477. 

Peras  secas  cubier- 
tas. ibid. 

Membrillos  para  mer- 
melada. 478. 

Diacitron.  ibid. 


MEMORIA  DE  JALEAS . 


Jalea 

de 

tnembri- 

Uos. 

de 

479. 

Jalea 

grana* 

das. 

480. 

Jalea 

m 

ae 

amace- 

ñas. 

481. 

Jalea  de  agraz,  ibid. 

Quartos  de  membri- 
llos. íbíd. 

Carne  da  membrillos 
delicada.  482. 

Ciruelas  de  Geno-i 
va.  483. 

Nueces  en  c6serva.ihi. 

Hin 


Hinojo  cosemdo4$5. 

Carbonadillas  de  te r 
ñera.  48  6. 

Platillo  de  cabri- 
to»  487. 

Manjar  blanco  de  pes- 
cado. 488. 

Papin  de  harina  de  tri- 
go. 4S9. 

Pastelón  de  cidra  ver- 
de. 490. 

Cazolilla  de  ave  para 
enfermo.  491. 

Palominos  arma- 
dos. 493. 

Platillo  de  asadurillas 
de  cabtfto.  495. 

Aderezo  de  hígados 
de  venado,  y de  ter- 
nera. 497. 

Manecillas  de  cabri- 
to. ibid. 

Potage  de  trigo.  499. 


Colas  de  camero  con 


agraz. 

500. 

Escudilla 

de  almi- 

don. 

ibid. 

Platillo  de  lechugas,  y 

otras  yerras.  501. 

Huevos 

encanuta- 

dos. 

ba. 

Empanada 

de  picho- 

nes. 

$03- 

E'tocafix. 

5°4* 

Hongos. 

S°S* 

Fruta  de 

almen- 

dras. 

506. 

Salchichas. 

ibid. 

Sustancia  asada.  50 7. 

Como  se  manen  las 

aves  en 

dos  ho- 

ras. 

ibid. 

Platillo  de 

cardí- 

líos. 

$09. 

Potage  de 

casta- 

ñas. 

ibid. 

LAUS  DEO. 
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